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PRÉFACE. 


JLiE  Public  a  daigne  faire  à  cet 
Ouvrage  un  accueil  dont  je  dois 
lui  témoigner  ma  reconnoîssance. 
Pour  mériter  davantage  son  ap- 
probation ^  je  me  suis  appliquée 
à  le  revoir. 

Jenaifaitaucuneaugmentation. 
à  cette  Troisième  Edition  ,  qui  est 
aussi  complette  que  la  Seconde. 
J'ose  espérer  que  le  Public  Tac-* 
cueillera  avec  la  même  faveur  que 
les  deux  premières. 

Je  ne  pense  pas  qu'aucun  des 
procédés  que  j'indique  dans  cet 
Ouvrage ,  se  trouve  dans  quelque 
Auteur,  Ce  n'est  pas  dans  les  livres 
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que  je  les  ai  appris  ;  et  je  ne  les  ai 
lus  nulle  part.  Je  les  tiens  de  l'ex- 
périence et  de  la  transmission  qui 
m'en  a  été  faite:  plus  je  les  ai  mis 
en  usage ,  plus  aussi  je  me  suis 
convaincue  de  leur  bonté  ,  et  des 
avantages  que  l'Economie  rurale 
et  l'Economie  domestique  doivent 
nécessairement  en  retirer. 

Dans  le  nombre  de  ces  procédés, 
ceux  qui  concernent  la  fabrication 
des  Liqueurs  ,  la  confection  des 
Pâtes  sèches,  des  Pâtes  de  Fruits, 
des  Confitures  ,  la  conservation  des 
Légumes  ,  ou  des  Fruits  en  nature 
et  sécliés,  m'ont  été  communiqués 
par   les  Dames  du   Couvent  de 
Montfort~Lamaury,  où  j'ai  été 
élevée  ;  et  on  peut  croire  que ,  da  ns 
une  Maison  Religieuse,  qui  avoifc 
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plus  de  quatre-vingts  pension- 
naires, pour  lesquelles  il  falloit 
d'abondantes  Provisions  en  tout 
genre,  Ton  devoit  employer  des 
moyens  sûrs,  et  en  même  temps 
économiques,  pour  rassembler  et 
conserver  ces  différentes  sortes 
d'approvisionnemens  ,  ainsi  que 
pour  composer  ceux  que  nous  ne 
tenons  pas  immédiatement  de  la 
Nature. 

Quant  aux  procédés  qui  ont 
rapport  à  l'éducation  des  Bestiaux 
et  des  Volailles,  à  la  culture  des 
Bleds  et  des  au  très  Plan  les,  à  la  for- 
mation et  à  l'entretien  des  Prai- 
ries, etc.,  je  les  ai  écrits  sous  la 
dictée  de  l'expérience  que  j'ai  ac- 
quise en  Norman  die,  où  j'ai  long- 
temps habité,  et  fait  valoir  des 
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terres. Personne  n'ignore  que  c'est 
là  principalement  que  Ton  peut 
recueillir  des  leçons-pratiques  sur 
toutes  les  parties  de  l'Agriculture  , 
de  l'Economie  rurale  et  domes- 
tique. Il  ne  faut  que  parcourir  dix 
lieues  de  ce  Pays  pour  en  avoir  la 
preuve.  A  la  seule  inspection  des 
Terres ,  à  la  seule  v  ue  des  Bestiaux , 
de  leur  beauté,  de  leur  santé,  à 
la  prodigieuse  quantité  des  Vo- 
lailles, à  leur  vivacité,  au  luisant 
de  leur  plumage ,  etc. ,  on  est  bien- 
tôt convaincu  de  l'état  florissant 
clans  lequel  ces  moyens  puissans  de 
prospérité  publique  y  croissent  et 
se  multiplient. 

Quant  aux  règles  que  je  prescris 
pour  la  nourriture  des  Abeilles, 
pour  faire  éclore  des  Poulets  en 
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hiver ,  conserver  des  Œufs  frais , 
remplacer  le  Thé ,  le  Café  ,  le  Vin, 
et  plusieurs  autres  denrées,  je  les 
dois  à  d'heureux  hasards  qui  m'ont 
engagée  à  faire  plusieurs  expé- 
riences, ou  à  mes  propres  idées, 
confirmées  également  par  des  ex- 
périences multipliées*  de  sorte  que 
les  méthodes  économiques,  dé- 
crites dans  cet  Ouvrage,  peuvent 
passer  maintenant  pour  certaines 
et  incontestables* 

Je  ne  parle  pas  du  style  que  j'ai 
employé  pour  rendre  mes  idées. 
On  pense  bien  que  pour  une  série 
de  procédés,  on  est  obligé  d'user 
des  mêmes  tournures  de  phrases, 
des  mêmes  énonciations*  et  que 
c'est  toujours  -parlesmots  prendre, 
vous  -prendrez  ,#  employer,  vous 
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emploierez ;  composer,  recom- 
pose, etc.,  que  Ton  peut  rendre 
dépareilles  idées.  On  ne  s'attache 
pas  à  la  variété  du  style  :  elle  est 
bien  remplacée  parla  diversité  des 
choses.  Une  élocution  simple , 
claire,  qui  fasse  comprendre  faci- 
lement tous  les  procédés  énoncés, 
est  le  style  qui  peut  et  doit  conve- 
nir pour  un  Ouvrage  de  la  nature 
de  celui-ci;,  et  c'est  celle  à  laquelle 
je  me  suis  particulièrement  ap- 
pliquée. 

Que  des  Savans  ,  des  Chimistes , 
des  Economistes,  des  Médecins, 
des  Botanistes,  qui  parlent  pour 
une  classe  instruite ,  ou  qui  tend  à 
l'instruction ,  emploient  les  termes 
scientifiques ,  les  expressions  tech- 
niques; ce  sont  pour  eux  les  mots 
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propres ,  parce  qu'ils  parlent  à  des 
personnes  qui  savent  ou  qui  doi- 
vent apprendre,  et  dans  les  têtes 
desquelles  il  faut  que  les  motss'in-' 
culquent  comme  les  choses  ;  mais 
moi,  qui  n'ai  dû  parler  qu'à  des 
personnes  qui  doivent  principa- 
lement s'occuper  de  leur  Ménage  f 
de  la  meilleure  manutention  de 
leur  Ferme,  de  leur  Basse-Cour^ 
de  la  culture  de  leurs  Terre-  ,  de 
l'éducation  de  leurs  Bestiaux  et  de 
leurs  Volailles,  en  un  mot ,  de  ce 
qui  compose  l'Économie  rurale  et 
domestique;  j'ai  dû  prendre  un 
style  simple ,  employer  les  expres- 
sions les  plus  vulgaires,  les  plus  à 
la  portée  du  plusgrandnombre:  je 
n'ai  pas  dû  craindre  les  redites.  Si 
j'ai  trouvé  le  mot  propre ,  qui  ren* 
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doit  et  faisoit  entendre  parfaite- 
ment mon  idée  ,  j'ai  trouvé  le  mot 
le  plus  élégant ,  le  plus  éloquent, 
et  même  le  plus  savant 

Je  ne  prétends  pas  faire  ici  la 
critique,  et  encore  moins  la  satire 
d'aucun  livre  sur  l'Agriculture  et 
l'Economie;  mais  je  pense  que  ce 
genre  d'ouvrage,  devant  sur-tout 
être  mis  le  plus  à  la  portée  de  tout 
le  monde,  est  aussi  celui  dans  le- 
quel les  termes  scientifiques  doi- 
vent le  moins  se  rencontrer. 

Le  Cultivateur  qui  ,  rentré  le 
soir  dans  sa  maison,  veutconnoître 
quelques  méthodes  nouvelles  en 
Agriculture,  ouvrira  un  livre  sur 
cette  matière;  mais  s'il  y  trouve 
des  termes  qu'il  n'entend  pas,  ilse 
croira  obl'gé  de  commencer  par  en 
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apprendre  la  signification  >  avant 
d'apprendre  la  chose  même  ;  il  lais- 
sera le  livre  j  et  n'apprendra  point 
le  procédé.  L'Auteur  aura  man- 
qué son  but,  et  la  science  n'aura 
pas  fait  un  pas  de  plus.  Il  en  est  de 
même  des  articles  relatifs  à  l'Eco- 
nomie intérieure  ou  domestique* 

J'ai  publié  dans  la  Bibliothèque 
Physico-Economique  (  1  )  y  dont 

(1)  Bibliothèque  Physico-Economique,  ins- 
tructive et  amusante  f  à  l'usage  des  ailles  et 
des  Campagnes ,  contenant  des  Mémoires , 
Observations- Pratiques  sur  l' Economie  ru- 
raie  ;  —  les  Nouvelles  Découvertes  les  plus  in- 
téressantes dans  les  Arts  utiles  et  agréables  ; 
—~  la  Description  des  Nouvelles  Machines  , 
des  Instrumens  qu* on  peut  y  employer  ; —  des 
Recettes P  Pratiques  ,  Procédés  ,  Médicamens 
nouveaux ,  externes  ou  internes  >  qui  peuvent 
servir  aux  Hommes  et  aux  Animaux  ;  —  les 
Moyens  d y arrêter  et  de  prévenir  les  accidens  ; 

A* 


io        Préface. 

l'objet  est  maintenant  connu  de 
tout  le  monde  y  et  dont  le  but  très- 
utile  est  parfaitement  rempli  , 
plusieurs  articles  qui  appartien- 
nent au  sujet  que  je  traite  ici  :  je 
n'ai  pas  fait  de  difficulté  d'en  ex- 
traire quelques-uns ,  et  de  les  faire 
entrer  dans  cet  Ouvrage  ;  on  ne 
devra  donc  pas  être  surpris  si  y  les 

t£y  remédier ,  de  se  garantir  des  fraudes  ;  —  de 
Nouvelles  Vues  sur  plusieurs  points  d'Eco- 
nomie domestique ,  et  ^  en  général ,  sur  tous  les 
Objets  d?  Utilité  et  d' Agrément  dans  la  Vie 
civile  et  privée  ,  etc.  >  etc. 

Cette  Bibliothèque  est  publiée  par  Cahiers, 
avec  des  Planches ,  le  premier  de  chaque 
inois ,  à  commencer  du  premier  Brumaire 
an  XI  y  par  une  Société  de  Savans  ,  d'Artistes 
et  d'Agronomes,  et  rédigée  par  C.  8.  Sonnïni  , 
de  la  Société  d'Agriculture  de  Paris ,  de  plu- 
sieurs Sociétés  savantes  et  littéraires  .Editeux 
f  t  Continuateur  de  BuSon* 
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retrouvant  ici,  on  se  souvient  de 
les  avoir  déjà  lus. 

Peut-être  même  ces  articles-là, 
comme  on  a  pu  essayer  les  procédés 
qu'ils  contiennent,  et  se  convain- 
cre de  leur  efficacité,  peuvent-ils 
servir  à  assurer  que  tous  les  autres 
que  j'indique  sont  aussi  bons  et 
également  infaillibles. 

Le  prix  de  l'Abonnement  de  cette  Biblîo* 
ilièque  (  dont  il  y  a  plus  de  quinze  mille 
Exemplaires  répandus  eu  France  et  cher 
l'Etranger  )  ,  est  de  10  francs  pour  les  douze 
Cahiers  que  l'on  reçoit  mois  par  mois,  francs 
de  port  par  la  poste.  La  Lettre  d'avis  et 
l'Argent  doivent  êlre  affranchis  et  adressés  à 
M.  Buisson,  Libraire  ^  rue  Hautefeiiille  f 
n°.  23  ,  à  Paris.  La  troisième  année  de  celte 
Bibliothèque  est  totalement  terminée  ;  la  qua- 
trième année  est  commencée  et  se  continue 
sans  interruption  avec  un  succès  soutenu 
Prix  ;  îoirancs  chaque  an.aée* 
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J'ai  eu  en  vue  d'être  utile  à  la 
classe  laborieuse  et  indigente,  aux 
mères  chargées  de  famille,  et  qui 
doivent  songer  plus  particulière- 
ment au  bien-être  de  leur  maison  ^ 
autant  et  plus  peut-être  que  d'indi- 
quer des  moyens  propres  à  avan- 
cer la  science  de  l'Economie  rurale 
et  domestique.  Puissé-je  avoir  at- 
teint le  but  que  je  me  suis  pro- 
posé ! 


RECUEIL 

PRATIQUE 
D'ÉCONOMIE  RURALE 

E  T 
DOMESTIQUE. 


Bois. — Chauffage.  —Moyen 
de  réparer  le  tort  fait 
aux  Forêts. 

U  s  journal  estimé  m'a  fait  presque 
le  reproche  de  ne  m'être  point  occu- 
pée de  la  classe  indigente  ,  et  il  auroit 
désiré  que  j'indiquasse  des  moyens  éco- 
nomiques  pour  la  consommation  du 
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bois  et  des  autres  combustibles.  Certes  f 
ce  seroit  un  grand  avantage  que  de  dé- 
couvrir de  pareils  procédés  ;  et  ceux 
qui  ont  été  indiqués  jusqu'à  présent , 
ont  été  ou  presque  nuls ,  ou  ont  en- 
traîné  avec  eux  des  désagrémens  qui 
les  ont  fait  bientôt  abandonner.  Dans 
les  villes  où  le  pauvre  a  trop  souvent 
le  malheur  d'habiter  près  du  riche  , 
il  seroit  presque  impossible  que  le  pre- 
mier  usât    des   moyens    économiques 
qu'on  avoit  cru  trouver  dans  ces  com- 
bustibles; tels  sont  la  tourbe,  le  char- 
bon  de  terre  non  épuré  ,   etc.  ,   etc. 
Son  voisinage,  et  quelquefois  son  in- 
térêt s'y   opposent    :  l'odeur  que  ces 
matières  répandent  autour  d'elles  in- 
commode beaucoup;  et,  je  le  répète, 
l'intérêt  d'une  famille  peu  aisée  ,  qui 
a  besoin  d'avoir  recours,  soit  à  la  pro- 
tection ,  soit  à  la  bienfaisance  de  ses 
riches  voisins,  lui  fera  craindre  de  les 
incommoder  }  et  l'engagera  à  souffrir 
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plutôt  l'intempérie  de  la  saison  ,  que 
de  s'exposer  à  leur  colère.  C'est  bien 
assez  de  leur  dédain  ! 

Il  est  un  moyen  de  diminuer  pro- 
gressivement le  prix  du  bois  :  il  faut 
que  les  propriétaires  exigent  de  leurs 
fermiers,  en  leur  louant  leurs  terres, 
que  toutes  les  mares  soient  couvertes 
de  saules ,  de  peupliers ,  d'aunes ,  ar- 
bres qui  poussent  tous  avec  rapidité  , 
et  donnent  tous  les  trois  ans  une  ample 
récolte  de  bois.  Ce  ne  sera  pas  le  riche 
qui  achètera  ce  bois  :  il  ne  figureroit 
pas  assez  bien  sur  des  lions  dorés;  mais 
le  pauvre  s'en  trouvera  très-bien  chauffé. 
Il  faut  aussi  défricher  les  bruyères 
et  les  couvrir  de  bois;  il  faut  réparer 
le  tort  réel  qu'on  a  fait  à  la  France 
entière ,  en  détruisant  les  forets ,  les 
parcs ,  lesquels  suffisoient  à  la  consom- 
mation du  propriétaire  ,  et  laissoient 
en  outre  dans  les  chantiers  une  quan- 
tité de  bois  assez  considérable  pour 
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que  l'avidité  du  vendeur  et  du  marchand 
ne  calculât  point  le  besoin  du  consom- 
mateur ,  et  ne  fondât  des  bénéfices 
immenses  sur  ce  même  besoin. 

Dans  les  campagnes,  ce  besoin  se 
fait  moins  sentir.  Le  paysan  ramasse 
beaucoup  de  plantes  qui,  étant  sèches, 
suppléent  au  bois  dans  son  ménage. 
L'intérêt  du  fermier  s'accordera  avec 
celui  du  propriétaire  ,  s'il  garnit  sa 
terre  de  beaucoup  de  bois.  Il  est  dé- 
montré que  dans  des  jardins  où  il  y  a 
une  grande  quantité  d'arbres  à  haute 
tige,  la  gelée  y  fait  beaucoup  moins  de 
ravage,  parce  que  le  froid  est  coupé 
par  cette  masse.  Réparez  les  planta- 
tions des  routes  j  plantez  tous  les  che- 
mins vicinaux  ,  entourez  vos  terres 
d'arbres  fruitiers  ,  qui  ,  pendant  leur 
jeunesse  ,  vous  paieront  au  centuple 
votre  mise  de  fonds;  et,  quand  ils  ne 
produiront  plus  rien,  vous  serviront 
au   chauffage  ,  et  même   à  faire  des 
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meubles  :  tels  sont  le  merisier  et  le 
pommier,  très- recherchés  par  les  tour- 
neurs. Vous  éviterez  de  plus  la  trop 
grande  action  du  froid,  qui  quelquefois 
gèle  vos  grains  et  vos  vignes. 

Dans  la  Basse-Normandie,  il  y  a  très- 
peu  de  bois,  et  cependant  je  ne  con- 
nois  point  d'endroit  où  l'on  se  chauffe 
mieux  ;  mais  aussi  toutes  les  terres 
sont  couvertes  de  pommiers  ,  et  cela 
n'empêche  pas  d'avoir  dessous  de 
beaux  grains  et  de  belles  prairies. 
Tous  les  ans,  à  l'automne,  le  proprié- 
taire fait  la  revue  de  ses  terres,  exa- 
mine les  arbres  qui  commencent  à 
vieillir,  et  en  fait  planter  de  jeunes  à 
côté  :  ils  poussent  pendant  deux  ou  trois 
ans  à  l'ombre  de  ceux  qu'ils  rem- 
placent :  de  cette  manière  ,  la  terre 
est  toujours  couverte  et  le  bûcher 
garni. 

Dans  cette  ci-devant  province,  Poil 
n'est  pas  dans  l'usage  de  clore  les  pro- 
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priétés  en  murs  ;  tout  est  clos  de 
haies  aussi  sûres  :  et  de  dislance  en 
distance  on  plante  dans  ces  haies  des 
ormes,  des  hêtres  ,  dont  les  uns  ser- 
vent aux  constructions  ,  et  les  autres 
au  chauffage.  Pourquoi ,  dans  les  envi- 
rons de  Paris  et  des  autres  villes  , 
n'en  feroit-on  pas  autant  ?  Il  dépend 
toujours  du  propriétaire  d'améliorer 
son  fonds  ,  d'augmenter  ses  moyens  , 
et  de  pouvoir  alors  être  utile.  Mais 
la  désastreuse  routine  oppose  une  iner- 
tie constante  à  toutes  les  améliora- 
tions; et,  pour  surcroît  d'embarras  , 
des  demi-savans  en  agriculture  assu- 
rent aux  habitans  des  campagnes  que 
ce  sont  des  innovations. 

Bientôt,  sans  doute  >  on  fera  dans  tous 
les  départerçiens  ,  pour  remédier  à  la 
destruction  des  forêts  ,  ce  qui  vient 
d'être  pratiqué  dans  les  départemens 
du  Haut  et  Bas-Rhin  ,  du  Mont-Ton- 
nerre ,  des  Landes  et  du  Nord.  «  Oa 
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»  sent  par-tout  l'utilité  des  plantations 
))  et  le  besoin  de  réparer  le  dépouil- 
»  louent  successif  que  le  sol  de  la 
»  France  a  éprouvé.  —  Les  départe- 
»  mens  que  je  viens  de  citer ,  se  sont 
»  sur- tout  distingués  par  leur  acti- 
)>  vite  à  s'améliorer  et  à  s'embellir  de 
y>  cette  manière.  On  cite  aujourd'hui 
»  le  département  du  Nord,  où,  dans 
»  le  cours  de  l'an  XI,  près  de  s55,ooo 
»  pieds  d'arbres  ont  été  plantés.  (  Jour- 
j)  nal  du  Citoyen  Français ,  du  pre- 
»  mier  messidor  an  XII  ) .  » 

Il  est  une  chose  qu'on  ne  peut  se 
dissimuler,  c'est  qu'il  faut,  pour  l'aîné* 
lioration  de  l'agriculture  ,  consacrer 
des  capitaux  ;  que  l'avidité  du  cultiva- 
teur s'y  refuse ,  et  que  l'insouciance 
du  propriétaire  sur  cet  article  impor- 
tant produit  un  tort  réel.  Cependant  la 
France  offre  actuellement  une  si  grande 
étendue  de  terrain  ,  une  si  grande  po- 
pulation ,  qu'il   est  presqu'impossible 
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que  l'ambition  des  places  puisse  se  mâ- 
cher dans  toutes  les  têtes.  Il  faut  donc, 
et  pour  l'intérêt  particulier ,  et  pour 
l'intérêt  général  ,  que  les  petits  et  les 
grands  propriétaires  s'occupent  de 
l'agriculture.  Les  arts  ont  acquis  une 
grande  perfection;  l'agriculture  est  en- 
core presque  dans  l'enfance.  Il  est  des 
cantons  de  la  France,  même  très-près 
de  Paris  ,  centre  de  toutes  les  lumiè- 
res,  où  l'on  cultive  comme  il  y  a  cent 
ans,  sans  avoir  fait  un  pas  pour  l'amé- 
lioration du  sol.  Dans  la  Brie  ,  par 
exemple,  où  la  terre  est  excellente, 
où  elle  offre  à  l'oeil  même  l'expectative 
d'amples  moissons  toujours  abondan- 
tes ,  on  a  conservé  le  désastreux  usage 
des  jachères;  et  cet  usage  est  si  cons- 
tamment suivi,  que  si  un  propriétaire 
cultivant  lui-même,  et  ne  conservant 
point  de  jachères ,  se  trouvoit  forcé , 
par  des  circonstances  imprévues  ,  de 
louer  sa  terre ,  il  trouveroit  difficile- 
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ment  un  fermier  qui  lui  donnât  un  prix 
convenable,  sous  le  prétexte  que  sa 
terre  est  éfrichée ,  fau  te  de  repos. 

Le  département  de  la  Haute -Marne 
est  un  des  premiers  qui  ait  abandonné 
cette  erreur.  La  société  d'agriculture 
de  ce  département  a  consacré  les  prin- 
cipes d'un  de  ses  mombres  (  M.  Lau- 
rent ) ,  et  a  fait  imprimer  son  excellent 
mémoire  ,  dans  lequel  cet  estimable 
citoyen  fait  ressortir  les  avantages  de 
la  suppression  des  jachères.  Il  cite  une 
autorité  bien  recommandable  dans  la 
classe  des  cultivateurs  instruits  (  M.  Dé- 
delay  d'Agi er),  qui,  dans  un  mémoire 
présenté  à  la  société  de  Romans  ,  en 
l'an  III  ,  disoit  :  «  L'abondance  des 
»  fourrages  amène  Pabondance  des 
))  grains  par  celle  des  bestiaux  ;  et 
»  c'est  à  se  procurer  d'abord  des  four- 
»  rages  que  consistent  tous  les  secrets 
))  de  l'art  agricole  ;  mais  pour  cela  il 
»  faut  renoncer  aux  jachères  7  et  faire 
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»  des   prairies   artificielles.    Cet  utile 
))  emploi  d'une  partie  de  votre  terre  , 
j)  loin  de  diminuer  la  récolte  annuelle 
»  des  grains  ,  l'augmenterait  clans  une 
»   étonnante  proportion;  et  le  produit 
))  de  vos  bestiaux,  joint  à  l'augmenta- 
V  tion  de  vos  récoltes  ,  quadruplerait 
v  en  peu  de  temps  le   revenu  de  vos 
))  propriétés    territoriales.    Vous  par- 
»  viendriez  à  voir  sans  cesse  d'abon- 
»  dantes  moissons  succéder  à  d'abon- 
»  dans  pâturages  ;  et  la  terre  ressem- 
»  bleroit  à  ces  hommes  infatigables  : 
»   qui    ne  connoissent   de    repos   que 
)>  celui  qu'ils  trouvent  dans  la  diversité 
})  de  leurs  travaux.  » 

Si ,  dans  tous  les  départemens  de  la 
France  ,  des  hommes  instruits  et  amis 
de  la  prospérité  nationale  cherchoient 
à  répandre  la  lumière  sur  la  science  si 
utile  de  l'agriculture ,  la  France,  cette 
belle  partie  de  PEurope ,  la  plus  riche 
en  productions  de  tout  genre  ,  devien- 
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droit  le  modèle  des  autres  peuples  : 
mais  on  peut  s'écrier  avec  Columelle 
qui  disoit  aux  Romains  :  «  Je  vois 
»  établir  des  écoles  de  rhéteurs  ,  de 
))  géomètres,  de  musiciens,  de  dan- 
»  seurs ,  etc. ,  etc. ,  et  je  ne  vois  pas 
))  enseigner  l'agriculture  :  l'art  le  plus 
»  nécessaire  à  la  vie  ,  celui  qui  tient 
))  le  plus  près  à  la  sagesse ,  n'a  ni  dis- 
))  ciples  qui  l'apprennent ,  ni  maîtres 
))   qui  l'enseignent  (1),  » 

Il  faut  espérer  pourtant  que  les  nom- 
breuses sociétés  qui  s'élèvent  en  France 
donneront  cette  émulation  nécessaire  à 
l'accroissement  de  l'agriculture.  Il  seroit 
à  désirer  que  tous  les  ans  on  instruisît 
leshabitans  des  campagnes  des  amélio- 
rations arrivées  dans  la  fortune  de  leurs 
concitoyens  ,  améliorations  qu'ils  de- 
vroient  à  leur  industrie  et  à  leur  travail. 
Dans  le  département  de  la  Seine  {  à 

(1)  Columelle,  des  Choses  rustiques.  Paris, 
i55i,  in-4Q.,  Liv  I ,  page  3. 
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Vitry),  un  citoyen  ,  nommé  Michault, 
a  plus  fait  par  son  exemple  que  tous  les 
raisonnemens  :  il  s'est.bâti  lui-même  une 
maison  assez  grande  ,  et  créé  un  jar- 
din fruitier  et  potager;  il  a  si  bien  dé- 
montré la  possibilité  de  trouver  des 
ressources  dans  le  travail  et  l'industrie, 
qu'il  a  été  imité  par  une  vingtaine  de  ses 
voisins,  qui  se  sont  soustraits  à  la  mi- 
sère ,  en  faisant  fructifier  le  modique 
héritage  qu'ils  avoient  reçu  de  leurs 
pères. 

J'ai  connu  un  enfant,  qui  aujourd'hui 
est  un  homme,  lequel  perdit  ses  père  et 
mère  à  l'âge  de  sept  ans  :  on  vouloit  le 
placer  dans  un  hospice  ;  m  ais  il  demanda, 
avec  tant  d'instance,  qu'on  le  laissât  dans 
son  village  ,  où  il  promet  toit  de  travailler 
pour  gagner  sa  vie ,  qu'on  acquiesça  à  sa 
demande.  A  sept  ans  ,  que  pouvoit-il 
faire?  Un  fermier  lui  donna  asile,  seu- 
lement pour  le  coucher  :  il  suivoit  le 
berger  aux  champs  ,  faisoit  les  commis- 
sions 
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sions  des  domestiques  de  la  ferme ,  se 
rendoit  utile  ,  et  obtenoit  sa  nourriture. 
Une  nuit  qu'il  étoit  au  parc ,  une  brebis 
mit  bas ,  et  eut  deux  agneaux  ;  le  berger , 
selon  l'usage  ,   alloit  en  jeter    un  :  il 
supplia  son  maître  de  le  lui  donner,  ce 
qu'il  obtint  sans  peine.   Après  que   la 
brebis  eut  bien  léché  ses  petits ,  il  em- 
porta son  agneau ,  et  pria  qu'on  lui  don- 
nât  du  lait.  Il  alloit  de  maison  en  maison, 
chercher  de  quoi  nourrir  son  agneau  ; 
il  lui  construisit  un  abri  clans  un  des 
coins  de  la  ferme  ;  et ,  lorsqu'il  fut  en 
état  de  suivre  le  troupeau ,  il  le  menoit 
avec-lui.  Mais  ses  soins  ne  se  bornèrent 
point  à  cela;  il  alloit  dans  les  fossés ,  sur 
les  chemins,  couper  des  herbes  et  lui 
faire  du  fourrage  pour  l'hiver.  Comme 
pauvre  orphelin ,   il  avoit  le  droit  de 
glaner;  il  y  étoit  dès  l'aurore ?  et  ne 
quittoit  que  long-temps  après  les  autres. 
Par  un  heureux    hasard,   c'étoit  une 
femelle  qu'on  lui  avoit  donnée  ;  il  la  fit 
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couvrir  au  printemps  ;  elie  eut ,  au  mois 
d'août  suivant ,  deux  agneaux  :  alors  il 
redoubla  de  soins  et  de  travail.  Je  l'ai 
vu  bâtir  ,  sur  environ   une  perche  de 
terre  abandonnée  'depuis  long-temps  , 
une  petite  hutte  en   bois  mort  ,  qu'il 
alloit  chercher  dans  la  forêt   voisine  , 
et  qu'il  mastiquoit  avec  de  la  terre;  je 
l'ai  vu  5  dis-je  ,  se  construire  une  habi- 
tation pour  lui  et  ses  moutons  :  il  apprit 
à  les  tondre  ,  vendit  ses  laines ,  troquoit 
ses  mâles  pour  des  femelles  ;  enfin  ,  à 
quinze  ans  ,  il  étoit  propriétaire  de  qua- 
rante-sept brebis.  Il    prioit  sans  cesse 
les   petits   propriétaires    qui  n'avoient 
point  de  troupeau ,  de  le  laisser  parquer 
dans  leurs  champs.  La  perche  de  terre 
où  il  avoit  bâti  sa  hutte  devint  sa  pro- 
priété ;  et  tous  les  habitans  un  peu  aisés 
voulurent  contribuer  aux  frais  de   la 
chaumière  qu'il  y  construisit  plus  soli* 
deiïu  nt.  Cet  industrieux  jeune  homme, 
à  l%oque  où  je  quittai  le  village  qu'il 
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habitoit,  avoit  loué  plusieurs  acres  de 
terre,  et  avoit  épousé  la  fille  du  berçer 
qui  l'avoitaidé  de  ses  conseils.  Elle  étoit 
pauvre,  et  son  père  ne  pouvoit  plus  tra- 
vailler :  il  augmenta  sa  maison ,  et  reçut 
son  beau-père  chez  lui. Quelques  années 
après  ,  je  m'informai  du  petit  mouton  , 
(c'étoil  le  surnom  qu'on  lui  avoit  donné); 
j'appris  avec  satisfaction  qu'il  conti- 
nuoit  de  prospérer. 

3e  desirerois  qu'on  recueillît  de  pa- 
reils exemples  ,  et  qu'on  les  lût  aux 
enfans  dans  les  écoles  ,  ou  qu'on  les  leur 
racontât  ;  cela  vaudroit  mieux  que  des 
contes  de  ioups-garoux  et  de  revenans. 

Pourquoi  n'imiterions-nous  pas  les 
anciens,  qui  consacroient  des  fêtes  en 
Phonneur  de  l'agriculture  ?  Paies  étoit 
la  déesse  des  pal  tirages,  des  bergers  et 
des  troupeaux:  sa  fête  se  célébioit  au 
milieu  des  champs,  le  premier  de  mai, 
jour  de  la  fondation  de  Romulus. 

A  Rome  7  la  fête    des  Sementines 
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se  célébroit  dans  le  temps  des  se- 
mailles ,  en  l'honneur  de  Cérès  et  de 
Tellns. 

Tons  les  peuples  ont  donc  reconnu 
que  l'agriculture  étoit  le  principe  de 
tout.  Pourquoi  les  Français  ne  l'hono- 
rent -  ils  point  davantage  ?  pourquoi 
n 'instituerai  t~on  point  dans  les  villages 
des  fêtes  pour  les  moissons  ,  pour  les 
semailles,  pour  les  vendanges  ?  et  pour- 
quoi, dans  ces  fêtes  ^  n'apprendroit-on 
point  aux  jeunes  enfans,  qu'un  tel  qui 
est  aisé  dans  sa  fortune,  le  doit  au  tra- 
vail ,  à  l'industrie  ,  qui  ont  fait  fructifier 
ton   champ  ? 

M.  Sonnini  ,  à  qui  les  lettres  et  les 
sciences  doivent  beaucoup  de  recon- 
noissance,  a  dit  ,  dans  son  Voyage  ^n 
Egypte ,  page  256 ,  ier.  volume  :  «  L'a- 
)>  griculture  est  encore,  plus  que  le 
))  commerce,  la  première  institutrice 
))  des  peuples,  et  la  voie  la  plus  directe 
»  pour  les  tirer  de  l'état  de  barbarie  , 
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))  et  les  faire  mai  cher  d'un  pas  rapide 
))  et  assuré  vers  la  civilisation.  )) 

C'est  une  vérité  bie*i  sentie  par  ceux  qui 
habitent  la  campagne  :  le  paysan  occupé 
essentiellement  des  travaux  de  l'agricul- 
ture ,  est  meilleur,  plus  obligeant,  plus 
affable  que  l'ouvrier  des  villes.  Je  l'é- 
prouve atissirnoi-méme  :  quandj'ai  passé 
quelque  temps  au  milieu  des  champs  ,  il 
me  semble  que  mes  pensées  sont  plus 
vastes ,  que  mon  ame  est  plus  pure  ;  et  que 
s'il  se.présentoit  une   occasion   d'être 
utile  ,  jel'embrasserois  plus  avidement. 
D'après  mes  principes ,  et  malgré  le  re-« 
proche  que  m'a  fait  Lt  Décade  phiiosc** 
phique  ,  je  m'occuperai  toujours  des  ha- 
bitans  de  la  cam  pagne  ,  à  qui  je  porte  une 
affection  plus  grande ,  je  l'avoue,  qu'aux 
habitans  des  villes.  Je  vais  indiquer  aux 
premiers  de  nouveaux  moyens  de  conser- 
vation qui,  j'espère,  salisferont  autant 
ceux  qui  les  essaieront,  que  l'ont  pu 
faire  les  premiers  que  je  leur  ai  offerts. 
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tes sEcHJssVetc,,  etc. 


JJepuis  le  temps  que  je  m'occupe 
d'économie  rurale  et  domestique,  j'ai 
pu  examiner  et  peser  les  avantages  et 
les  inconvéniens  des  diftérens  procédés 
que  j'indique  Je  me  suis  sur- tout  ap- 
pliquée à"  l'éducation  de  tous  les  ani- 
maux composant  une  basse-cour  ,  à  la 
salubrité  et  à  la  propreté  de  leurs  habi- 
tations ;  à  connoître  les  nourritures  qui 
leur  sont  propres,  les  saisons  où  Fon 
peut  en  tirer  un  parti  avantageux. 
Les  bétes  à  cornes  et  à  laine  font 
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la  richesse  du  cultivateur  :  n'en  point 
avoir  les  soins  qu'elles  exigent  ,  c'est 
négliger  sa  fortune. 

lie  cultivateur ,  occupé  des  grands 
travaux  des  champs,  de  leur  améliora- 
tion ,- ne  peut  pas  apporter  le§  mêmes 
soins  pour  toutes  les  branches  de  l'éco* 
nomie  rurale  ;  c'est  sa  femme  qui  doit 
spécialement  être  chargée  de  celui  de 
la   hasse-cour. 

Une  bonne  fermière  est  plus  pré- 
cieuse qu'on  ne  pense  :  par  ses  soins , 
son  industrie ,  elle  contribue  à  la  pros- 
périté de  sa  maison;  avec  peu,  elle 
peut  faire  beaucoup. 

Rien  ne  doit  être  négligé  ;  les  choses 
qui  paroissent  être  au  premier  coup- 
d'oeil  d'une  légère  importance ,  sont 
quelquefois  précieuses  :  j'en  ai  fait  sou- 
vent l'expérience,  et  je  me  fais  un  de- 
voir de  la  communiquer.  Si  je  puis  être 
de  quelque  utdité ,  je  serai  suffisamment 
payée  de  mes  peines. 
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Une  bonne  fermière  ne  doit  permettre 
que  la  vente  du  superflu  de  la  paille 
provenant  des  récoltes  :  plus  elle  aura 
de  fourrage  à  donner  à  ses  bestiaux  , 
plus  elle    aura  d'engrais ,    et  plus    ses 
terres  seront  productives.  Il  faut  sur- 
tout qu'elle  renouvelle  souvent  les  li- 
tières. C'est  une  grande  erreur  de  croire 
que  les  fumiers  se  font  sous  les  bestiaux; 
ils  se  pourrissent  aussi  bien  dans  les  trous 
qu'on  pratique  dans  les  cours  pour  les 
recevoir  :  mais ,  quand  ils   se  pourri- 
roient  mieux  sous  les  bestiaux ,  il    ne 
faudroit  point  encore  les  „y    laisser , 
parce  que  cela  leur  occasionne  des  ma- 
ladies qui  sont  fort  dangereuses  ;  la  pro- 
preté et  le  soin  leur  sont  aussi  néces- 
saires que  la  nourriture.  Il  est  aisé ,  dans 
les  pâturages,  de   distinguer   les  bes- 
tiaux d'une  fermière  atLentive ,  de  ceux 
qui  sont  négligés  :  les  uns  sont  gais  , 
vifs  et  clairs;  tandis  que  les  autres  sont 
mornes,  marchent  lentement,  et   an* 
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noncënt  par  le  livide  de  leur  peau,  si 
je  puis  m 'exprimer  ainsi  ,  le  peu  de 
soin  qu'on  a  d'eux. 

Ce   sont   sur-tout  les  moulons  ,   au 
commencement  du  printemps  ,  qui  don- 
nent des  marques  sensibles  de  ce  peu 
de  soin  :  les  premiers  jours  qu'ils  sor- 
tent^ ils  se  pressent  les  uns  sur  les  au- 
tres ;  il  semble  qu'ils  craignent  de  respi- 
rer l'air  qui  est  trop  vif  pour  eux,  en 
raison  du  temps  qu'ils  en  ont  été  privés  ; 
ils  éprouvent  alors  des   démangeaisons 
qui  les  forcent  de  se  frotter  contre  Jes 
haies  ,  contre  les  arbres  ,  où  ils  laissent 
une  parlie  de  leur  toison;  ce  qui  est  une 
perte  réelle  pour  le  propriétaire  :  il  peut 
l'éviter,  en  ayant  soin  de  ces  précieux 
animaux  ,  qui  servent  à  lu  nourriture  et 
à  l'habillement  de  l'homme. 


Etabîes  à  Vaches. 
Il  faut  qu'elles  soient  bien  aérée*  , 


ai  Economie  rurale 

que  la  mangeoire  ne  soit  ni  trop  haute , 
m  trop   basse  ;   il   faut  sur-tout  poser 
des  râteliers  ,   si  Ton  veut  que  le  four- 
rage ne   soit   pas    gaspillé   :    l'auge  ne 
doit,  pour  ainsi  dire,  servir  qu'à  re- 
cevoir le   son,   les  pommes  déterre, 
les  marrons- dinde  ,  les  glands,  et  gé- 
néralement tout  ce  qui  sert  à  donner 
aux  vaches  une  nourriture  qui  rende 
leur  lait  abondant;  il  faut  que  la  pente, 
depuis  l'auge  jusqu'au  ruisseau  qui  sert 
à  l'écoulement  des  urines,  ne  soit  pas 
trop  forte,  afin  que   la  vache,  quand 
elle  est  couchée,  n'ait  pas  le  train   de 
derrière  trop  bas;  ce  qui,  quelquefois  , 
lui  occasionne  des  avortemens.  La  fille 
qui  a  soin  des  vaches,  doit  avoir-  l'at- 
tention de  tenir  toujours  la  litière  plus 
liante  sous  le  derrière,  pour  éviter  cet 
inconvénient. 

Il  ne  faut  jamais  laisser  de  bouse  sous 
la  vache  ;  cela  lui  donne  une  chaleur 
qui  nuit  au  lait,  et  quelquefois  le  tarif. 
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La  fille,  chargée  du  soin  des  vaches  \ 
doit  apporter  la  plus  grande  attention 
à  leur  laveÎPe  pis  ,  quand  bien  même? 
il  ne  serdit  pas  sali,  cela  la  rafraîchit 
et  fait  descendre  le  lait  :  il  y  a  des  vaches 
à  qui  l'instinct  l'indique  si  bien,  quelles 
retiennent  leur  lait  jusqu'à  ce  qu'elles 
aient  été  lavées.  * 

Je  recommande  ,  autant  qu'il  est 
possible,  que  les  étables  soient  gran- 
des  y  qu'il  n'y  ait  point  une  petite  lu- 
carne ,  mais  une  grande  fenêtre  qui 
puisse  s'ouvrir  à  volonté.  J'en  indique- 
rai plus  loin  la  raison, 

Il  faut  aussi  aVoir  soin  que  la  porfc 
soit  large  ,  et  que  la  vache  ne  touche 
point  les  bords  avec  son  ventre;  quel- 
quefois le  moindre  choc  cause  un  avor- 
tement. 

Il  est  absolument  nécessaire  que  les 
vaches  soient  nettoyées  trois  fois  par 
semaine  ,  que  leur  étàble  soit  lavée  au 
moins    deux,    sur  -  tout   l'été  7    parc» 
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qu'elles  mangent  des  herbes  fraîches  , 
qui  font  que  leurs'  bouses  sont  plus 
abondantes  et  moins  sècJÉH.  C'est  la 
mangeoire  sur-tout  qu'il  faut  tenir  pro- 
prement ,  et  essuyer  avec  un  bouchon 
de  paille  tous  les  jours,  et  à  chaque 
fois  qu'on  donne  à  manger  aux  vaches  : 
une  filial  soigneuse  a  bientôt  fait  cet 
ouvrage.  Qu'on  ne  dise  pas  que  ce 
sont  des  minuties ,  et  que  les  vachçs 
mangent  bien  sans  toutes  ces  précau- 
tions. Oui,  elles  mangent,  mais  avec  dé- 
goût 5  et  ce  qu'elles  mangent  ne  remplit 
point  votre  but,  puisque  cela  ne  sert 
qu'à  les  nourrir ,  sans  leur  procurer  la 
quantité  de  lait  qui  fait  votre  bénéfice. 
La  propreté  ,  l'air,  contribuent  à  leur 
bonne  santé;  et  une  vache  en  bonne 
santé  est  plus  abondante  en  lait.  Il  est 
démontré  que  la  moindre  incommodité 
tarit  le  lait  :  il  est  donc  de  l'intérêt  du 
propriétaire  de  les  prévenir,  et  le  soia 
est  un  des  moyens  efficaces-. 
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îl  est  aussi  essentiel  d'étriller  vos 
vaches  ;  par  ce  moyen ,  vous  ôtez  de 
dessus  leur  corps  une  poussière  qui 
leur  cause  des  démangeaisons  y  les 
force  à  se  frotter  par-tout  où  elle$ 
peuvent;  ce  qui  leur  donue  des  bou- 
tons. 

Beaucoup  de  cultivateurs  ont  l'usage 
de  faire  saigner  leurs  vaches  au  prin- 
temps. Cette  méthode  est  absolument 
mauvaise  ?  et  l'on  ne  sauroit  trop  con- 
seiller de  la  rejeter. 

Lorsque  vous  saignez  une  vache  x 
yous  lui  ôtez  son  lait  pour  vingt- 
quatre  heures  au  moins  ;  souvent 
même  vous  la  rendez  malade  ,  au  point 
qu'il  ne  revient  plus  ,.  et  vous  êtes  forcé 
de  la  vendre  au  boucher.  Quand  vous 
avez  contracté  l'habitude  de  faire,  sai- 
gner une  vache  ?  il  ne  faut  pas  y  man- 
quer Tannée  d'après ,  sans  quoi  elle 
tombe  malade. 

Pour  éviter  tous  ces  inconvénient  â 
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il  faut  avoir  soin  de  semer  deux  ou 
trois  arpens ,  ou  plus  ,  si  la  ferme  est 
considérable  ,  de  grande  -  chicorée 
sauvage.  Vonsen  faites  faucher  vers 
la  fin  d'avril  ,  ou  au  commencement 
de  mai  ,  vous  en  donnez  toas  les  soirs 
une  botte  à  vos  vaches;  cela  les  rafraî- 
chit ;  renouvelle  leur  lait,  ot  évite  une 
saignée,  souvent  meurtrière.  La  grande- 
chicorée  a  la  propriété  aussi  d'aug- 
menter la  quantité  du  lait  ,  de  le 
.  rendre  crémeux  :  c'est  une  des  plantes 
qui  poussent  les  premières}  ce  qui  est 
un  avantage  précieux.  Après  un  long 
hiver,  la  vache  ,  qui  n'a  mangé  que 
des  fourrages  secs,  est  réjouie  par  une 
nourriture  verte  ;  elle  prend  de  la  vi- 
gueur, de  la  santé  ;  et,  je  le  répète  , 
une  vache  en  bonne  sauté  a  toujours 
du  lait  abondamment. 

Il  e&t  une  autre  nourriture  qui  doit 
succéder  à  la  grande-chicorée ,  et  dont 
l'utilité  est  reconnue  :  j'en  donnerai  les 
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détails  en  son  lieu.  Il  est  important  que 
la  fermière  fasse  en  sorte  de  se  pour- 
voir de  fourrage  qui  supplée  la  luzerne, 
qu'il  n'est  pas  économique  de  faire  man- 
ger en  vert  (1). 

Bergerie. 
Une  ferme  susceptible,  par  sa  con- 
tenance ,  d'avoir  un  grand  troupeau  , 
doit  aussi  avoir  d'assez  grands  bâti- 
mens  pour  le  contenir.  Pour  une  petite 
maison  rurale  ,  si  le  propriétaire  veut 
avoir  des  moutons,  il  sera  borné  pour 
le  nombre  et  pour  sa  bergerie  ;  mais  il 
doit  toujours  s'arranger  de  manière  que 
ses  moutons  soient  bien  aérés;  ainsi, 
le  conseil  que  je  vais  donner  s'adresse 
aux  grands  comme  aux  petits  proprié^ 
taires. 

(1)  Voyez  le  Ng.  Xîl  Je  la  première  anne'e 
de  la  Bibliothèque  Physico- Economique  7 
page  38a  et  suivantes,  article  Travaux  ch  la 
h  as  se- cour. 
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Dans  une  grande  ferme,  les  bergeries 
ont  ordinairement  deux  issues  :  ces  is- 
sues doivent  être  grandes,  et  prendre 
depuis  le  haut  jusqu'en  bas,  pour  pou- 
voir faire  circuler  Tair  dans  la  bergerie: 
même  ,  dans  les  plus  grandes  gelées  , 
on  doit  les  ouvrir  ;  c'est  Pair  méphi- 
tique qui  règne  dans  vos  bergeries  qui 
occasionne  les  maladies.  Au  sortir  d'un 
long  hiver,  quand  les  moutons  ont  été 
enfermés,  vous  les  entendez  tousser, 
vous  les  voyez  baver  ,  et  ,  avec  leur 
langue,  avaler  cette  bave;  ce  qui  les 
rend  très-malades.  En  leur  renouve- 
lant 1  air  souvent ,  vous  les  garantirez 
de  cette  toux ,  qui  n'est  occasionnée  que 
par  le  défaut  d'air. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  laisser  le 
fumier  tout  un  hiver  sous  vos  moutons. 
Cette  pourriture  leur  est  pernicieuse  ; 
elle  leur  occasionne  des  maladies  de 
foie.  Il  n'est  pas  un  cultivateur  qui 
n'ait  remarqué,  lorsque  Ton  récure  une 
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bergerie  ,  que  Pair  est  empesié;  il  in- 
flue même  sur  les  vaches  qui  Pavoi- 
saient, et  leur  lait,  pendant  ce  temps, 
est  moins  abondant.  Jugez  donc  de  son 
effet  sur  vos  moutons  ,  qui  ,  pendant 
trois  mois  au  moins  ,  sont  forcés  de 
manger  en  respirant  cet  air  infect! 
Ajoutez  à  cela  le  méphitisme  de  leur 
haleine,  qui  épaissit  encore  Pair  ,  et 
calculez  les  maux  qu'ils  doivent  souf- 
frir, maux  qui  retombent  sur  vous  , 
puisqu'ils  blessent  vos  intérêts.  Vos 
moutons  sont  maigres,  leur  tête  est 
penchée,  leurs  toisons  sales,. bouchon- 
neusesj  ce  qui  annonce  le  mauvais  état 
de  leur  santé  ,  et  diminue  le  prix  que 
vous  en  auriez  ,  s'ils  étoient  en  bon 
état. 

Il  est  encore  une  observation  essen- 
tielle à  faire;  c'est  que  vous  ne  pouvez 
vider  une  bergerie  en  un  jour.  Vous 
avez  remué  ce  fumier  pourri  5  les  ex- 
halaisons se  répandent  encore  davan- 
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tage  ,  et  vous  allez  y  renfermer  vos 
montons!  Une  seule  nuit  suffit  pour  les 
rendre  tous  malades. 

Mais  bien   plus  grand  encore  est  le 
danger  que  courent  les  brebis.  Dès  le 
mois  de  février,  elles  mettent  bas  :  il 
leur  faut,  pour  ce  temps,  de  la  litière 
fraîche ,  sans  quoi  les  agneaux  seront 
exposés  à  périr.  Il  ne  faut  pas  se  con- 
tenter de  les  séparer  par  une  claie  du 
reste  du  troupeau  ;  l'augmentation  de 
nourriture  que  vous  êtes  forcé  de  leur 
donner,  excite  la  gourmandise  des  autres 
moufons;ilsse  précipitent  sur  la  claie, 
quelquefois  parviennent  à  l'abattre,  et 
piétinent  sur  les  petits  agneaux  ,  qui 
ne  résistent  point  à  ce  choc.  Il  est  donc 
essentiel  de  séparer  les  brebis  du  reste 
du  troupeau  :  quand  vous  ne  les  met- 
triez que  sous  des  remises  fermées  de 
claies,  elles  y  seroient  encore  beaucoup 
mieux. 

Il  est  d'usage  d'avoir  un  râtelier  mo- 
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bile  dans  le  milieu  de  la  bergerie ,  où 
l'on  met  le  fourrage  pour  les  moutons. 
Il  faut  ajouter ,  autour  des  murs  j  une 
pehte  mangeoire  ,  ou  vous  mettrez  , 
une  fois  par  semaine,  du  sel;  vos  mou- 
tons iront  avec  avidité  le  manger  :  cela 
leur  donne  de  l'appélit  ,  et  leur  fait 
trouver  meilleur  leur  fourrage.  Le  sel 
leur  est  essentiel  ;  il  prévient  des  ma- 
ladies, et  il  donne  de  la  force  aux  ag- 
neaux. J'ai  fait  l'expérience  que  des 
agneaux  doubles  ou  jumeaux  venoient 
aussi  bien,  prenoient  autant  de  force 
que  les  agneaux  venant  seuls.  Cette  an- 
née ,  j'ai  élevé  deux  agneaux  tardifs  , 
en  leur  donnant  du  sel  ;  je  les  ai  fait 
tondre  au  mois  d'août,  comme  les  ag- 
neaux de  février  ;  et  j'ai  observé  que 
le  suint  montoit  plus  prontpternent  et 
plus  facilement  qu'à  ceux  qui  if'avoient 
pas  mangé  de  sel  (i). 

(i)  Voyez  le  N?.  XII  de  la  première  anne'e 
de  la  Bibliothèque  P hysico-Economique*  Ar- 
ticle cilé  plus  haut. 
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II  ne  faut  pas  que  la  fermière  éco- 
nomise quelques  journées  d'augmenta- 
tion de  servantes  ou  garçons  de  cour , 
à  l'époque  ou  les  brebis  mettent  bas  ; 
cette  économie  lui  seroit  préjudiable. 
Il  faut  les  veiller  alors  avec  soin,  quel- 
quefois les  aider  ;  et  aussitôt  que  l'agneau 
est  né ,  le  couvrir  de  sel  :  la  mère  le  lèche 
avec  avidité  ;  cela  la  fait  délivrer  plus 
promptement. 

Après  qu'elle  a  léché  son  agneau ,  il 
faut  lui  donner  environ  une  tasse  de 
lait  de  vache,  que  vous  ferez  tiédir,  et 
dans  lequel  vous  mettrez  un  peu  de  sel, 
Qu'on  ne  vienne  pas  me  dire  que  cela 
est  impraticable  pour  un  grand  trou- 
peau :  j'ai  été  propriétaire  d'un  nom- 
breux troupeau  j  j'avois  deux  cents  bre- 
bis. Jamais  pne  seule  n'a  mis  bas  qu'on 
n'en  ait  eu  les  soins  que  je  viens  d'indi- 
quer ;  cela  me  coûtoit ,  pendant  le  temps 
du  part,  une  douzaine  de  francs  de  jour- 
nées ,  et  ces  douze  francs  et  oient  bien 
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placés  :  je  ne  sache  pas  avoir  perdu  un 
seul  agneau ,  que  par  des  accidens  qu'on 
ne  peut  prévoir. 

Il  faut  bien  se  garder  aussi  de  jeter  un 
agneau  ?  si  votre  brebis  en  fait  deux  ;  c'est 
une  erreur  populaire  de  croire  qu'elle  ne 
pourra  pas  les  nourrir  ;  la  nature  se 
trompe  rarement  dans  ses  opérations  : 
elle  lui  a  donné  deux  pis  \  pour  les  cas  où 
elle  auroit  deux  agneaux.  Si  elle  a  deux 
petits ,  ne  lui  épargnez  pas  la  nourriture, 
elle  les  élèvera  bien.  Je  recommande 
aussi  d'avoir  le  plus  de  brebis  possible  : 
la  tonte  est  la  même  que  celle  des  mou- 
tons 5  et  vous  avez  de  plus  les  agneaux. 

Si  vous  n'écoutez  point  la  paresse  de 
votre  berger,  et  que  vous  le  forciez  de 
sortir  votre  troupeau  dans  l'hiver ,  même 
quand  la  terre  est  couverte  de  neige  , 
vous  aurez  des  laines  d'une  bien  plus 
grande  valeur  que  celles  -des  bêtes  qui 
auront  été  enfermées  ;  vos  moutons  ne 
fissent-ils  que  le  tour  de  la  ferme,  cela 
leur  sera  très- profitable. 
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Il  faut  aussi  mettre  ,  un  peu  éloignées 
d'une  des  portes,  les  claies  qui  servent 
au  paie,  afin  de  laisser  à  vos  moutons 
la  liberté  de  sortir  pour  prendre  l'air  : 
vous  les  verrez  souvent,  même  1  hiver, 
passer  une  partie  des  nuits  hors  de  la 
bergerie  ;  ce  qui  vous  indique,  assez  que 
l'air  leur  est  essentiel. 

La  ci-devant  province  de  Normandie 
e4st  une  de  celles  qui  fournissent  le  plus 
de  bestiaux  en  tout  genre  ;  les  proprié- 
taires les  soignent  avec  une  attention 
scrupuleuse.  La  culture  est  superbe  dans 
la  Basse -Normandie.  J'ai  vu  ,  dans  les 
années  1776  et  1777,  les  Anglais  venir 
charger  les  laines  dans  la  rivière  de 
Caen.  La  propreté  des  moutons  ,  le 
soin  qu'on  en  prend,  ne  permettoit  pas 
qu'on  fît  une  grande  différence  entre  la 
laine  des  cuisses  et  celle  du  dos  ;  tou- 
jours les  tontes  des  moutons  qui  étoient 
sortis  i'hiver  ,  qui  a  voient  été  tenus 
proprement  dans   la   bergerie  ,   outre 
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qu'elles  étoient  plus  fournies  ,  étoient 
aussi  plus  blanches,  et  se  payoient  plus 
cher. 


Education  des  Génisses. 

Il    est    de   l'intérêt    du    cultivateur 
d'élever  lui  même  ses  vaches  :  de  quel- 
que pays  qu'il   les  fasse  venir  ,   il  faut 
qu'elles  s'acclimatent  Si  elles  viennent 
d'un  pays  fertile  en  pâturage,  elles  dé- 
péri ront  dans  un  canlon  qui  n'aura  pas 
cet  avantage.  Telle  vache  qui,  en  Nor- 
mandie,  donne  dix  ou  douze   pots  de 
lait,  n'en  donnera  pas  la  moitié  dans 
les  environ-  de  Paris.  Il   est  donc  es- 
sentiel de  faire  des  élèves  dans  tel  en- 
droit qu'on  habite,  parce  que  l'on  peut 
suppléer  les  pâturages  par  des  prairies 
artificielles;  et  qu'il  est  bien  démontré 
qu'une    ferme   ne    prospère   qu'autant   , 
qu'elle  est  amplement  meublée  de  bes- 
tiaux. 
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Lorsque  votre  vache  est  prête  à  vê- 
ler, il  faut  lui  augmenter  sa  nourriture, 
afin  de  lui  donner  plus  de  force. 

Aussitôt  qu'elle  aura  vêlé,  vous  eau- 
.vrirez  son  veau  de  son  et  de  sel ,  afin 
de  l'engager  à  le  lécher ,  et  de  provo- 
quer le  délivre,  que  vous  aurez  grand 
soin  de  jeter  hors  de  l'étable,  et  d'en- 
terrer dans  le  fumier,  pour  empêcher 
que  la  vache  ne  le  mange;  ce  qui  lui 
feroit  infiniment  de  mal. 

Quand  elle  aura  léché  son  veau  ,  vous 
la  trairez,  et  lui  ferez  boire  le  premier 
lait ,  qui  lui  sert  d'une  espèce  de  mé- 
decine,, et  la  provoque  à  se  vider;  en- 
suite vous  lui  donnerez  une  rôtie  de 
pain  dans  du  vin ,  où  vous  metfrez  un 
peu  de  seL 

Que  ce  soit  un  veau  ou  une  génisse, 
il  faut  bien  vous  garder  de  les  faire 
teter;  avec  leur  tête,  ils  donnent  des 
coups  dans  le  pis  ,  qui  occasionnent 
quelquefois  des  abscès,  et  qui  perdent 

une 
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une  vache  ;  il  faut,  au  contraire,  sé- 
parer sur-le-champ  le  veau  de  sa  mère  ; 
elle  n'aura,  pas  le  temps  de  sy  attacher, 
et  n'éprouvera  pas  de  douleur,  lorsque 
Vous  le  vendrez,  si  c'est  un  veau  (i). 

Si  c'est  une  génisse  ,  il  est  encore 
plus  important  de  ne  la  pas  laisser  té- 
ter ;  si  elle  tête  ,  vous  serez  plus  de 
quatre  mois  sans  jouir  du  lait  de  sa 
mère.  J'en  ai  même  vu  qui  ,  étant 
pleines  de  leur  premier  veau ,  tetoient 
encore  les  autres  vaches  dans  les  pâtu- 
rages. Dans  les  premiers  huit  jours  de 
la  naissance  de  votre  veau ,  il  faut  lui 
donner  tout  le  lait  de  sa  mère  :  vous 
aurez  soin  de  la  traire  trois  fois.  Rien 
n'est  si  aisé  que  de  faire  boire  un  veau  ; 
Vou^  mettez  votre  main  dans  le  seau  où. 
est  le  lait,  et  introduisez  un  de  vos  doigts 

(1)  J'ai  vu  des  vaches >  <jui  avoient  allaité 
leur  veau ,  entrer  en  fureur ,  quand  elles  ne 
le  trouvaient  plus  à  l'élable  -  mugir  pendant 
plusieurs  jours,  et  finir  par  perdre  leur  lait* 

c 
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dans  sa  bouche  ;  par  ce  moyen  ,  il  boit 
toute  la  traite.  A  chaque  fois* que  vous 
le  faites  boire,  vous  lui  cassée  un  oeuf 
dans  la  bouche;  à  mesure  qu'il  vieillit, 
vous  augmentez  la  dose.  Quand  il  a 
douze  ou  quinze  jours  ,  vous  ne  lui 
donnez  qu'une  traite  de  sa- mère;  mais 
vous  faites  dedans  une  soupe  de  pain  (1  ) , 
dans  laquelle  vous  mettez  du  sel;  et  à 
chaque  fois ,  vous  lui  donnerez  deux 
oeufs.  A  mesure  qu'il  vieillira,  vous  ces- 
serez de  lui  donner  du  lait  pur  :  vous 
lui  ferez  sa  soupe  avec  du  lait  écrémé, 
pourvu  qu'il  ne  soit  pas  caillé.  Quand 
il  aura  six  semaines,  vous  cesserez, 
petit  à  petit  ,  de  lui  casser  des  oeufs 
dans  la  bouche,  et  vous  lui  mettrez  de- 
vant lui  de  Fherbe  tendre,  comme  de 
la  chicorée,  quelques  feuilles.de  laitue, 
un  peu  de  luzerne  ;  par  ce  moyen ,  vous 
ferez  de  beaux  élèves. 

(i)  Evitez  de  lui  donner  du  pain  de  seigle, 
parce  cp'i|  le  çiévoieroit. 
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Tandis  que  les  vaches  sont  aux 
champs  ,  vous  laissez  vos  veaux  bondir 
dans  la  cour  :  cela  leur  fortifie  les  jar- 
rets ,  et  leur  donne  de  l'appétit  pour 
manger  leur  soupe.  Des  génisses  éle- 
vées de  la  sorte,  prennent  rapidement 
de  la  force,  et  à  dix  mois  elles  sont  en 
état  d'être  sautées. 

A  Nogent-sur-Marne ,  que  j'ai  ha- 
bité pendant  quelques  années  ,  je  n'a- 
vois  pas  dit  aux  habitans  :  élevez  vos 
génisses  ;  mais  je  les  leur  achetois  aus- 
sitôt qu'elles  étoient  nées,  et  je  leur  ai 
démontré  la  nécessité  d'en  élever  , 
puisqu'ils  me  rachetoient  celles  qu'ils 
m'avoient  vendues,  qui,  étant  acclima- 
tées et  faites  aux  pâturages  ,  se  trou- 
voient  meilleures  laitières  que  celles 
qu'ils  achetoient  dans  les  foires.  J'en 
ai  élevé  une,  que  j'ai  revendue  un  an 
après  à  la  même  personne  :  à  son  pre- 
mier veau ,  elle  donnoit  sept  pintes  de 
lait  par  jour.  Il  faut  observer  aussi  d© 

C   3 
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ne  jamais  attacher  une  jeune  vache  par 
les  cornes;  cela  les  fait  pousser  de  tra- 
vers, et  une  vache  mal  coiffée  n'est  pas 
de  vente. 

Il  faut  leur  mettre  une  espèce  de  li- 
col ;  elles  auront  beau  le  tirer,  elles  ne 
se  feront  point  de  mal  :  au  lieu  qu'une 
corde,  passée  dans  les  cornes,  si  le  noeud 
se  serre  trop  ,  fait  enfler  le  front ,  et  il 
vient  du  mal  à  la  vache. 


Porcs.  ~*~  Leur  Toit. 

On  dit  ordinairement  sale  comme 
un  cochon;  c'est  une  erreur  bien  grande  ; 
rien  n'est  aussi  propre  que  cet  animal  : 
jamais  vous  ne  le  verrez  faire  ses  or- 
dures que  dans  un  coin  de  son  toit,  et 
toujours  le  plus  éloigné  de  son  auge.  Si 
vous  ne  lui  renouvelez  point  sa  litière , 
il  dépérira,  telle  abondance  de  manger 
qu'il  ait.  11  faut  le  tenir  très-propre, 
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et ,  dans  sa  jeunesse  ,  ne  lui  donner 
qu'une  nourriture  légère,  afin  que  ses 
boyaux  s'alpngent;  mais,  en  revanche 
d'une  nourriture  solide  ,  donnez  -  lui 
beaucoup  d'herbages  ,  et ,  de  temps  en 
temps  }  des  tri  pailles  de  boeuf,  ou  d'au* 
très  animaux. 

Lorsque  vous  voudrez  l'engraisser  , 
vous  lui  donnerez  du  sarrasin  concassé  j 
un  setier  lui  fera  faire  du  lard  plus  que 
deux  setiers  de  farine  d'orge. 

Il  est  de  l'intérêt  d'une  grosse  fer- 
mière de  faire  des  élèves  5  d'abord  ayant 
beaucoup  de  monde. à  nourrir,  trois  on 
quatre  porcs  ne  seront  pas  de  trop  : 
elle  sera  sûre  de  ses  élèves  ;  et  ceux 
qu'elle  vendra  l'indemniseront  au-delà 
de  la  nourriture  de  ceux  qu'elle  fera 
consommer  chez  elle.  Il  faut  qu'une 
fermière  fasse  en  sorte  que  les  cochons, 
veaux,  moutons  et  volailles  qu'on  mange 
chez  elle,  ne  lui  coûtent  rien,  et  que 
ce  qu'elle  vend  paie  au-delà  de  sa  çon- 
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sommation.  Une  truie  est  d'un  grand 
produit;  le  moins  qu'elle  donne,  c'est 
sept  à  huit  cochons.  En  en  gardant  la 
moitié  pour  l'usage  de  la  maison,  l'au^ 
tre  moitié  doit  produire  un  bénéfice , 
et  l'entretien  de  la  maison  est  gratis  ; 
ce  qui  est  déjà  un  grand  point. 

Dans  une  ferme  un  peu  considérable , 
la  nourriture  des  porcs  est  très-peu  de 
chose  :  on  amasse  le  petit-lait  des  fro- 
mages, le  caillé  ;  et  si  l'on  a  le  soin  de 
récolter  du  sarrasin,  une  grande  partie 
du  son  provenant  de  la  mouture  du  bled 
pour  la  consommation  du  pain,  peut 
se  vendre,  parce  qu'il  devient  inutile , 
moyennant  qu'il  est  remplacé  plus  avan- 
tageusement par  le  sarrasin,  qui  estime 
nourriture  plus  substantielle  et  qui  en- 
graisse plus  facilement  les  porcs. 

L'hiver  ,  vous  pouvez  nourrir  votre 
truie  et  le  verrat  avec  les  eaux  de  vais- 
selle ,  des  pommes  de  terre  blanches 
bouillies  dedans,  et  mêlées  de  caillé  : 
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car,  dans  une  ferme V on  bat  le  beurre* 
l'hiver  comme  Pété.  Lorsqu'elle  devien-1 
dra  en  folie,  vous  lui  donnerez  des  tri- 
pes ,  et  continuerez  jusqu'au  moment 
où  elle  mettra  bas,  Si  vous  voulez  que 
vos  cochons  aient  une  chair  ferme  et 
de  bon  goût,  mettez  du  sel  dans  leur 
manger  :  vous  êtes  sûr,  avec  cette  pré- 
caution, de  garantir  vos  petits  cochons 
des  maladies  qui  en  font  périr  un  grand 
nombre  dans  leur  jeunesse  ;  vous  les 
empêcherez  aussi  de  devenir  ladres  : 
personne  n'ignore  que  cette  maladie 
est  très-commune  dans  les  porcs  ,  et 
que  l'on  exerce  même  une  surveillance 
très-active  dans  les  marchés,  pour  em- 
pêcher la  vente  de  ceux  qui  en  sont  at- 
teints ;  parce  que  la  viande  provenant 
des  animaux  qui  en  sont  attaqués  est 
très-mal-saine.  Il  est  aisé  de  s'aperce- 
voir quand  un  cochon  prend  cette  ma- 
ladie :  ses  ordlles  se  penchent  ;  il  est 
triste ,  sa  queue  s'alonge  et  n'est  plus 
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recourbée  sur  son  dos.  Ouvrez-lui  la 
gueule,  vous  trouverez  dessous  la  lan- 
gue un  petit  grain  blanc;  il  faut  le  frot- 
ter avec  de  jeunes  orties  jusqu'à  ce  que 
vous  Payez  extirpé,  et  toutes  les  fois  le 
bassiner  avec  du  vinaigre  dans  lequel 
vous  aurez  fait  fondre  du  sel  et  infuser 
de  la  sauge;  puis  lui  donnerez  à  manger 
des  orties  hachées,  mêlées  avec  des  cail- 
les de  lait,  et  toujours  avec  du  sel.  Evi- 
tez de  lui  donner  pendant  ce  temps  une 
nourriture   trop   solide  ;   mais   ne    lui 
épargnez  pas  les  orties ,  la  grande-chi- 
corée ,    et    donnez  -  lui  beaucoup    de 
cailles  salées  ;  vous  parviendrez,  par 
ce  procédé,  à  guérir  la  ladrerie.  Aus- 
sitôt que  vous  vous  apercevrez  qu'un 
cochon  a  les  symptômes  de  cette  mala- 
die, vous  le  séparerez  des  autres,  parce 
qu'il  la  leur  communiqueroit. 

Il  faut,  autant  que  possible  ,  que  leur 
toit  soit  aéré;  et  si  vous  pouvez  avoir 
une  petite  cour  séparée  ,  où  vous  lais- 
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serez  la  truie  libre  avec  ses  petits,  ils 
n'en  viendront  que  mieux  ;  mais  sur- 
tout que  le  verrat  en  soit  éloigné  ;  car 
il  dévoreroit  tous  ses  petits,  et  éïrari- 
gleroit  même  la  mère,  si  (comme  cela 
arriveroit)  elle  vouloit  les  défendre. 


Des  Lapins. 

Il  ne  faut  pas  négliger  de  nourrir 
des  lapins.  Si  vous  évitez  de  leur  don- 
ner du  chou  ,  ils  auront  un  aussi  boti 
goût  que  les  lapins  de  garenne.  Lors- 
que vos  lapines  auront  mis  bas  ,  vous 
aurez  soin  de  ne  point  leur  donner 
d'herbes  mouillées.  Pendant  une  hui- 
taine de  jours  ,  vous  ne  leuç  épargne- 
rez  pas  le  son,  dans  lequel  vous  mêlerez 
un  peu  de  sel.  Il  est  reconnu  que  Vusaize 
du  sel ,  pour  tous  les  animaux  ,  est  né- 
cessaire ;  il  entretient  leur  santé ,  et 
prévient  des  maladies,  Il  faut  laisser  les 
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petits  avec  leur  mère ,  au  moins  six  se- 
maines avant  de  la  remettre  au  mâle  ; 
ensuite  vous  séparerez  les  mâles  des  fe- 
melles ?  parce  qu'elles  s'avorteroient  , 
en  faisÉet  des  petits  beaucoup  trop  tôt. 
Dans  une  maison  rurale  ,  on  doit 
avoir  toujours  au  moins  une  demi- 
douzaine  de  lapins  bons  à  manger. 
Quelques  jours  avant  de  les  tuer,  il  ne 
faut  leur  donner  que  du  persil,  de  la 
pimprenelle  et  du  mélilot.  Le  mélilot 
est  une  petite  herbe  qui  ressemble  un 
peu  ,  par  son  feuillage,  à  la  luzerne  :  sa 
fleur  est  jaune ,  un  peu  tachée  de  rouge. 
Il  faut  en  faire  sécher  l'été  pour  l'hiver. 

Des  lapins  se  trouvent  nourris  dans 

.    Il  rl  *,i 

une  maison  ,  sans  qu  il  en  coûte  rien  ; 

et  ils  sohf 'd'une  grande  ressource.  Un 
lapin,  deux  livres  de  mouton  ,  une 
vteille  poule,  et  une  livre  de  lard,  font 
de  la  soupe  pour  dix  personnes  :  à  la 
vérité,  le  lapin  n'est  plus  bon  à  man- 
ger 7  car  il  perd  tout  son  goût  en  bouil- 
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lant  ;  mais  il  fait  un  bouillon  excellent. 
Les  domestiques  des  fermes  voudroient 
en  avoir  tous  les  jours  de   semblable. 
L'hiver,  une  fermière  peut  mettre  une 
marmite  de  plus  à  son   feu  ,  dans  la- 
quelle marmite  elle  mettra  un    lapin 
et  deux  livres  de  mouton.  La  viande 
servira    pour  ses    domestiques,   et    le 
bouillon  sera  distribué  aux   vieillards 
pauvres   et  aux  enfans.    Elle   se  fera 
chérir,  et  il  ne  lui  en  coûtera  lien  pour 
rendre  service.  Il  est  donc  essentiel  , 
pour  son  intérêt  et  pour  sa  satisfac- 
tion 5  qu'elle  élève  et  nourrisse  beau- 
coup de  lapins.  —  L'on   construit  les 
lapinières  sous  les  poulaillers  qui  doi- 
vent toujours   être  exhaussés,   Il  faut 
qu'il  y  ait  une  pente  pour  les  urines  y 
qui  sont  abondantes  chez  ces  animaux  : 
c'est  pourquoi  il  faut  toujours  que  leur 
cabane  soit  sur  la  terre ,  pour  ne  rien 
pourrir. 
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Le  Poulailler. 

Il  doit  èire  exposé  au  midi  ,  bien 
garni  de  perches  ,  pour  que  les  poules 
aient  la  facilité  de  s'y  jucher  ;  que  la 
pqrte  puisse  ,  le  soir,  en  être  fermée  , 
pour  éviter  la  visite  des  animaux  enne- 
mis des  volailles,  comme  la  fouine,  la 
buse,  la  belette,  etc.  ,   etc. 

Il  faut,  au  moins  une  fois  par  se- 
maine, sur-tout  Pété,  que  le  poulailler 
soit  nettoyé,  que  la  fiente  en  soit  en- 
levée, afin  qu'il  ne  s'y  amasse  pas  d'in- 
sectes noirs,  que  l'on  nomme  poux  de 
-poules,  et  dont  les  poules  sont  en 
effet  très-incommodées  :  elles  s'éplu- 
client  sans  cesse ,  passent,  pour  ainsi 
.dire,  leur  temps  à  se  gratter  ,  et  ou- 
blient même  de  manger;  ce  qui  les  fait 
maigrir,  et  les  empêche  de  pondre.  Il 
y  a  un  proverbe ,  et  quelquefois  les 
proverbes  sont  bons  à  écouter,  qui  dit 
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que  les  poules  pondent  par  le  bec  ,  et 
les  vaches  donnent  du  lait  par  la 
bouche  ;  c'est-à-dire,  qu'étant  bien 
nourries  ,  les  unes  pondent  bien  ,  et 
les  autres  donnent  abondamment  du 
lait. 

Les  volailles  doivent  être  dans  un 
endroit  spacieux ,  éloigné  des  chevaux 
et  des  vaches,  pour  éviter  que  leurs 
plumes  ne  se  iTiêlent  avec  le  fourrage; 
ce  qui  occasionne  des  toux  aux  vaches, 
et  quelquefois  rendent  les  chevaux 
poussifs.  Les  volailles  ,  ainsi  seules  , 
profitent  davantage,  ne  perdent  point 
leurs  oeufs,  et  procurent  un  fumier  qui 
est  précieux,  et  qui,  se  trouvant  con- 
fondu avec  celui  des  bestiaux  (  quand 
elles  sont  répandues  dans  les  cours  )  > 
ne  donne  pas  les  mêmes  avantages;  il 
est  des  terrains  froids  et  humides  qui 
ne  rapportent  que  très-peu ,  et  qu'on 
rendra  très- productifs  en  les  couvrant 
de  fiente   de  poules,  Si  elle  est  mêlée 
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avec  les  autres  fumiers,  elle  n'aura  pas 
la  même  vertu. 

11  faut  avoir  un'  endroit  séparé ,  où 
les  canards  et  les  oies  puissent  se  re- 
tirer, quoiqu'assez  communément  ils 
passent  la  nuit  dans  la  cour  :  l'oie  sur- 
tout est  toujours  en  surveillance;  c'est 
ranimai  qui  a  l'ouïe  la  plus  fine  et  l'oeil 
le  plus  perçant;  s'il  aperçoit  un  oiseau 
de  proie  ,  il  jette  des  cris  aigus  pour 
avertir  ses  camarades,  et  court  ensuite 
se  cacher. 

Les  oies  et  les  canards  doivent  en- 
core attirer  l'attention  d'une  fermière  : 
outre  qu'ils  sont  d'un  bon  rapport,  par 
la  qualité  des  petits ,  ils  donnent,  deux 
fois  par  an  ,  une  ample  moisson  de 
plume  ;  et  l'on  sait  que  la  plume  vivante 
se  vend  plus  cher  que  la  plume  morte; 
il  n'est  pas  même  aisé  de  tromper  quel- 
qu'un qui  s'y  connoît. 

Lorsqu'on  plume  les  oies  et  les  ca- 
nards ,  il  faut  aussitôt  les  frotter  avec 
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du  vinaigre  et  du  sel;  c'est  un  moment 
de  souffrance  qu'on  leur  fait  endurer  , 
mais  aussi  ce  n'est  que  l'affaire  d'un 
jour,  et  vous  leur  évitez  de  se  déchirer 
le  corps ,  parce  qu'ils  éprouvent,  lors- 
qu'ils viennent  d'être  dépouillés ,  des 
démangeaisons  inouies. 

Il  faut  que  la  personne  chargée  de 
la  plurnaison  y  apporte  beaucoup  d'at- 
tention, et  sur-tout  qu'elle  s'abstienne 
de  leur  ôter  le  duvet  de  dessous  les 
ailes.  Celui-ci  repousse  avec  difficulté, 
et  l'animal  reste  long-temps  triste  et 
languissant. 

Il  faut  que  les  deux  jours  qui  suivent 
leur  plurnaison ,  on  ait  soin  de  les  faire 
manger,  et  sur-tout  boire;  sans  cette 
précaution,  il  y  en  a  quelquefois  qui 
vont  se  cacher,  et  qui  meurent  faute 
de  nourriture.  Vous  leur  donnerez  , 
pendant  ces  deux  jours,  des  orties  ha- 
chées dans  des  cailles  salées  ,  cela  les 
rafraîchit  et  les  empêche  de  prendre  la 
pépie. 
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Les  petits  des  oies  et  des  canards  de- 
mandent beaucoup  de  soin,  jusqu'à  ce 
que  leurs  ailes  spient  poussées  ;  c'est 
une  chose  bien  étrange  que  ces  ani- 
maux-là ,  qui  vivent  dans  J'eau  ,  ne 
puissent  résister  à  la  pluie  :  des  petits 
canards  et  des  oisons  meurent  s'ils  re- 
çoivent la  pluie  sur  eux,  avant  d'avoir 
acquis  assez  de  force  pour  la  supporter. 

Il  faut  donc  que  la  personne  qui 
prend  soin  de  la  basse-cour  soit  dans 
une  continuelle  surveillance,  jusqu'à* ce 
que  les  petits  soient  hors  de  danger. 

Les  dindons  demandent  encore  plus 
de  soin  :  c'est  la  volaille  la  plus  difficile 
à  élever  j  on  ne  peut  compter  sur  eux 
que  quand  ils  ont  pris  le  rouge ,  c'est- 
à-dire,  quand  la  crête  leur  a  poussé.  Il 
faut,  dans  les  premiers  temps  de  leur 
naissance  ,  les  nourrir  avec  du  jaune 
d'oeuf  et  du  persil  haché.  Lorsqu'on  veut 
avoir  des  dindonneaux  en  septembre  , 
il  faut  faire  couver  les  dindes  de  bonne 
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heure,  et  avancer  leur  ponte  par  une 
nourriture   échauffante  ;  il   faut  aussi 
avoir  soin  de  couvrir  le  persil,  afin  d'en 
avoir  abondamment  lorsqu'ils  viennent 
à  éclore.  J'ai  vu  des  poules-d'inde  ame- 
ner, dès  la  fin  du  mois  de  février,  leur 
couvée.  Si  l'hiver  a  été  long  ,  et  que 
vous  n'ayez   pas  eu  la  précaution   de 
couvrir  du   persil,  il  faut  renoncer  à 
l'espoir  de  les  élever.   Mais  aussi  ,  si 
vous  avez  été  prévoyante,  et  que  vous 
parveniez  à  sauver  vos  petits  dindons, 
vous  en  tirez  un  grand  parti ,  parce  que 
vous  avez  des  premiers,  et  que  les  pri- 
meurs trouvent  toujours  des  amateurs. 


Serre  chaude  économique. 

J'ai  recommandé  que  les  étables 
soient  bien  aérées  ;  qu'il  y  ait  une  grande 
fenêtre  ;  et  j'ai  promis  à  l'article  JE  table 
d'en  expliquer  le  motif.  Le  voici  : 
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Dès  le  mois  d'octobre,  vous  faites  des 
couches  devant  la  fenêtre  de  l'étable  , 
que  vous  avez  garnie  de  papier  huilé 
en  guise   de   vitre  ;  vous   ensemencez 
votre  couche  en  melons,  en  concom- 
bres ,  haricots  5  enfin ,  vous  la  garnissez , 
le  plus   que   vous  pouvez  ,  de  choses 
dont  les  primeurs  sont  d'un  grand  pro- 
duit* S'il  vient  un  rayon  de  soleil,  vous 
ouvrez  votre  fenêtre  pour  faire  prendre 
l'air  à  vos  plantes  ;  si  la  gelée  étoit  trop 
forte,  et  que  vous  craignissiez  qu'elle 
ne  se  fît  sentir  près  de  la  fenêtre  où 
sont  placées  vos  couches  7  vous  garni— 
niriez  la'  fenêtre  en   dehors  avec  des 
paillassons,  ou  des  bottes  de  paille,  ou 
même  de  vieilles  couvertures  ;  la  cha- 
leur des  vaches  est  plus  égale  et  meil- 
leure que  celle  que  vous  vous  procurez 
dans  des  serres  ,  par  le  moyen  des  poê- 
les; quelquefois  la  fumée  fait  beaucoup 
de  tort  à  vos  plantes.  En  construisant 
vos  couches  dans  Tétable ,  vous  évitez 
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cet  inconvénient ,  et  vous  épargnez  une 
dépense  énorme  de  bois. 

Pour  conserver  de  petits  arbustes  , 
ou  des  plantes  qui  craignent  la  gelée  , 
vous  faites  sceller  des  poteaux  dans  le 
mur  de  l'étable,  assez  haut  pour  que  les 
vaches  ne  puissent  y  atteindre;  vous  y 
clouez  des  planches,  et  mettez  vos  pots 
dessus.  Ils  ont  toujours  une  chaleur 
douce  et  modérée ,  et  ils  n'éprouvent 
aucun  des  accidens  occasionnés  par  l'in- 
tempérie de  la  saison.  Il  arrive  souvent 
que,  dans  les  serres  même  où  l'on  fait 
du  feu ,  la  gel4e  pénètre ,  parce  qu'on 
n'a  point  voulu  pousser  les  poêles  pour 
que  la  chaleur  ne  soit  pss  trop  forte  ; 
la  nuit  vient  ,  le  feu  s'éteint  ,  le  froid 
pénètre,  et  les  plantes  sont  endomma- 
gées. Dans  une  étable,  vous  ne  courez 
point  ce  danger  ;  la  chaleur  est  toujours 
égale.  En  1776,  l'hiver  fut  long  et  ex- 
trêmement froid;  j'avois  des  couches 
dans  mes  étables,  et  j'eus  des  melons -> 


6S  Economie  rurale 

des  concombres  et  des  fraises  aussitôt 
que  cenx  qui  avoient  dépensé  beaucoup 
d'argent  pour  s'en  procurer. 

Vous  ne  pouvez  avoir  des  primeurs 
en  grande  quantité  ,  à  moins  que  vos 
étables  ne  soient  vastes.  D'ailleurs,  il 
est  plus  avantageux,  soit  pour  la  vente, 
soit  pour  l'agrément,  si  votre  fortune 
vous  permet  de  ne  pas  calculer  les  bé- 
néfices, de  faire  venir  des  melons,  des 
concombres,  des  fraises,  qui  sont  tou- 
jours d'un  grand  débit  ou  d'un  agré- 
ment incalculable. 

Mais  si  vous  voulez  vous  procurer: 
des  haricots  verts  en  grande  quantité  , 
vous  avez  toujours  dans  votre  étable 
deux  ou  trois  longues  caisses  de  bois  , 
que  vous  remplissez  de  terreau  ;  vous  y 
çe.mez  des  haricots,  nommés  haricots 
flageolets ,  beaucoup  plus  dru  que  s'ils 
étoient  destinés  à  mûrir  sur  pied  ;  et 
lorsque  le  mois  de  mars  est  arrivé,  vous 
repiquez  vos  haricots  dans  votre  jardin, 
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à  l'exposition  du  midi  ,  derrière  vos 
ruches,  si  vous  avez  le  bon  esprit  d'en 
avoir.  Vos  haricots,  repiqués  avec  pré- 
caution et  soignés,  s'il  survient  des  ge- 
lées ,  vous  donneront  abondamment, 
dès  le  mois  de  mai;  ils  sont  alors  fort 
chers,  et  dédommagent  amplement  de 
la  peine  qu'on  a  prise. 

Si  voib  avez  la  sagesse  d'avoir  des 
mouches  à  miel,  vous  pourrez  avoir, 
derrière  vus  ruches,  des  pois  de  pri- 
meur. J 'expliquerai  cela  à  l'article  Mou- 
ches à  mie/. 


Grande -Ortie   employée    à  faire   de 
la  Filasse. 

Des  terres  bien  soignées  donnent 
rarement  une  récolte  d'orties;  et  un 
bon  fermier  cultive  de  manière  à  ne 
pas  mériter  l'épithète  de  cultivateur 
d'orties  et  de  chardons.  Cependant  il 
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est  des  terrains  vagues  ,  des  bois,  des 
bords  de  petites  rivières,  qui  fournis- 
sent abondamment  de  ces  orties.  L'éco- 
nomie rurale  ne  permet  point  qu'on 
néglige  aucun  des  avantages  offerts  par 
la  nature. 

La  grande- ortie  est  du  nombre  des 
plantes  qui  doivent  fixer  l'attention. 

Dans  une  commune,  il  existe  toujours 
des  individus  qui  ,  soit  par  leur  âge , 
ou  d'autres  infirmités,- ne  peuvent  être 
utiles  aux  moissons  ou  aux  autres  tra- 
vaux des  champs;  ils  mendient  quel- 
quefois avec  douleur,  tandis  que  leurs 
concitoyens  se  procurent,  en  travaillant, 
leur   subsistance  présente  et   à  venir. 

Si  les  fermiers  prenoientla  peine  de 
raisonner  et* de  réfléchir,  ils  reconnoî- 
troient  que  moins  il  y  aura  de  pauvres 
et  de  gens  inoccupés  dans  leur  com- 
munes ,  plus  leurs  propriétés  seront 
respectées.  En  effet,  s'il  étoit  possible 
jde  pardonner  le  vol ,  un  vieillard  in- 
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firme  et  privé  de  tout  secours ,  seroit 
presque  excusable  de  dérober  quelques 
gerbes  pour  soutenir  sa  pénible  exis- 
tence. 

Dans  une  grande  ferme ,  la  nourri- 
ture de  quelques  individus  de  plus  ne 
peut  être  calculée;  mais  le  service  que 
le    fermier  rend  à    des   vieillards  ,   à 
des  enfans  accablés  par  le  malheur^ 
*ui   donne  un   contentement  inexpri- 
mable.   Avec   un    léger  sacrifice  ,    il 
prévient  bien   des  maux  ,  il  empêche 
V homme  de  se  dégrader  ?  il  lui  redonne 
cet  orgueil  qui  l'arrête  au  moment  de 
commettre  une  mauvaise  action;  il  lui 
fait  chérir  son  existence,  qu'il  maudis- 
soit  le  moment  d'avant;  et,  dès  l'au- 
rore, les  premiers  soupirs  du  malheu- 
reux qu'il  a  secouru  sont  des  bénédic- 
tions qu'il  donne  a  son  bienfaiteur. 

Il  faut  donc  employer  les  vieillards 
et  les  enfans  à  la  cueillette  de  la  grande- 
ortie.  Le  cultivateur  qui  le  fera,  sentira 
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l'avantage  de  ce  proverbe ,  cjuran  bien- 
fait n'est  jamais  sans  i écompense  > 
par  le  bénéfice  qu'il  en  retirera. 

Il  est  aisé  de  cormoîtie  quand  l'ortie 
est  parvenue  au  point  de  maturité  né- 
cessaire pour  être  cueillie.  Elle  donne 
sa  graine;  lorsqu'elle  commence  à  jau- 
nir, elle  est  bonne  à  récolter,  et  n'a 
môme  pins  de  force  alors  pour  piquer. 
Ou  l'arrache,  et  on  la  met  en  poignée, 
comme  le  chanvre;  on  l'expose  au  so- 
leil; et,  quand  elle  est  bien  sèche,  on 
coupe  les  pieds  ,   avant   de  la  mettre 
rouir,  et  l'on  ne  perd  point  ces  pieds. 
J'indiquerai  encore   l'usage   qu'on   en 
peut  faire.  Il  faut  bien  se  persuader  que 
rien,  absolument  rien  ,  n'est  perdu  à  la 
campagne,  efqu'il  ne  s'agit  que  de  sa- 
voir tout  employer. 

Quand  vous  avez  fait  rouir,  vos  orties, 

Vous  les  faites  sécher;  ii  faut  qu'elles  le 

soient,  pour  ainsi  dire,   plus   que  I  le 

.chanvre;  et  si  te  temps  est  humide,  il 

faut 
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faut  les  mettre  au  four,  afin  qu'elles  se 
brisent  plus  facilement  On  peut  aussi 
teiller  cette  ortie;  mais  elle  est  plus  diffi- 
cile et  plus  dure  que  le  chanvre.  Le 
meilleur  est  de  la  briser;  elle  rend  d6 
la  filasse  en  abondance,  qui,  bien  pei- 
gnée et  bien  filée  ,  fait  de  bonnes  et 
belles  toiles. 

Dans  une  maison  rurale ,  l'entretien 
du  gros  linge  est  incalculable  ,  les  ta- 
bliers des  servantes,  les  torchons  ?  les 
bannes  ,  consomment  à  l'infini. 

Le  chanvre  d'ortie  peut  être  employé 
à  fabriquer  toutes  les  toiles  nécessaires 
à  cet  usage  ;  il  faut  aussi  des  sacs ,  des 
cordages  ;  sa  filasse  ayant  plus  de  corps , 
ils  dureront  beaucoup  plus. 

Le  fermier  réunira  donc  l'avantage 
inappréciable  d'avoir  employé  à  cet  ou- 
vrage des  bras  condamnés  ,  par  leur 
âge ,  leurs  infirmités  ou  leur  jeunesse , 
à  une  inaction  qui  devient  souvent  nui- 
sible à  la  société.  Ses  intérêts  ne  se- 
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ront  point  compromis ,  puisque!  retirera 
le  quadruple  de  sa  dépense  ;  ce  qu'il 
aura  employé  utilement  auroit  été  perdu 
sans  aucune  ressource.  La  culture  ne  lui 
aura  rien  coûté  ;  il  n'aura  que  le  béné- 
fice, Il  apprendra  aussi  aux  malheureux 
qu'ils  peuvent,  avec  de  l'industrie,  se 
procurer  les  choses  nécessaires  ,  sans 
avoir  des  propriétés.  Instruisez  les  ha- 
bitans  des  campagnes  du  parti  qu'ils 
peuvent  tirer  des  choses  qui ,  au  pre- 
mier aperçu,  ne  montrent  aucun  but 
d'utilité  ;  et  vous  chasserez  la  misère 
qui  les  accable ,  vous  extirperez  la  men- 
dicité. A  la  campagne,  avec  une  fortune 
médiocre,  on  peut  être  plus  utile  que 
dans  les  villes  avec  de  grandes  richesses. 
C'est  à  faire  le  bien ,  que  les  proprié^ 
taires  ruraux  -devroient  placer  leur  or- 
gueil. Ils  ignorent  cette  jouissance  :  qu'ils 
en  essaient,  ils  verront  que  rien  ne  lui 
est  préférable, 
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Grand-Tournesol. 

Cette  plante  est  une  de  celles  qui 
doivent  encore  attirer  l'attention  d'une 
fermière  :  sa  culture  est  facile  j  elle  vient 
dans  tous  les  coins. 

Assez  communément  les  jardins  des 
fermes  sont  entourés  de  haies.  La  fer- 
mière doit  les  border  de  grands-tour- 
nesols :  plus  elle  en  aura ,  ainsi  que  de 
grande-  chicorée  >  plus  ses  vaches  lui 
donneront  de  lait. 

Je  ne  sache  point  de  plante  qui  ré- 
pare aussi  promptement  son  dépouil- 
lement. Tous  les  huit  jours  ,  vous  pou- 
vez récolter  des  feuilles  en  aussi  grande 
quantité  que  si  vous  n'en  aviez  pas 
cueilli.  Il  ne  faut  pourtant  commencer 
la  cueillette  que  lorsque  la  plante  a 
acquis  une  certaine  force. 

Les  vaches   en  sont  très-friandes  j 
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j'ai  éprouvé  ,  en  donnant  3e  matin  à 
mes  vacîies  de  la  grande-chicorée  ,  le 
soir,  des  feuilles  de  grand- tournesol  , 
qu'elles  avoient  chacune  près  d'une 
pinte  de  lait  de  plus. 

Rien  n'est  perdu  dans  celte  plante: 
les  feuilles  sont  utiles  aux  vaches,  la 
graine  au  printemps  avance  la  ponte 
des  poules  ,  la  tige  mise  au  sec  sert  à 
chauffer  le  four ,  et  la  cendre  a  une 
force  étonnante.  Il  est  essentiel  de  la 
bien  conserver  :  elle  épargne  la  soude 
dans  la  lessive. 


Moyens  pour  ôter    les  Pucerons  de 
dessus    les   Fèves  et  les  Choux. 

Les  choux  sont  d'une  utilité  recon- 
nue dans  une  ferme  où  il  y  a  beaucoup 
de  domestiques  et  e  gens  de  journée , 
qui  s'en  nourrissent  une  grande  partie 
de  l'année.  La  fève,  dite  la  féye  de 
jnarais ,  est  aussi  un  des  légumes  qu'on 
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emploie  beaucoup  à  la  campagne  :  on 
la  prépare  avec  du  lard  ,  avec  du  lait  ; 
elle  nourrit  très-bien  l'ouvrier  ,  et  lui 
épargne  une  trop  grande  consom'mationt 
de  pain.  Mais  il  arrive  souvent  que  le 
cultivateur  est  privé  de  sa  récolte  de 
fèves  et  de  cîioux  ,  lorsque  le  puceron 
les  attaque.  Cet  insecte  s'attache  à  3a 
jeune  plante  ,  la  suce  ,  pompe  toute 
sa  sève  ,  et  finit  par  la  faire  dessécher. 

Le  moyen  d'en  garantir  ces  plantes 
est  simple  :  il  ne  faut  pas  attendre  que 
le  carré  qui  les  contient  soit  entière- 
ment couvert  de  pucerons,  parce  que 
celles  qui  auroienl  commencé  d'en  être 
attaquées  serolent  perdues  sans  res- 
source. Le  puceron  est  un  des  insectes 
qui  pullulent  le  plus,  et  le  plus  rapi- 
dement ;  il  faut  donc  le  détruire  aussi- 
tôt qu'il  paroît. 

Pour  cela,  vous  commencez  par  bien 
mouilier  vos  choux  ou  vos  fèves  ;  et 
vous  faites  en  sorte  que  Peau  les  imbibe 
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comme  ils  le  seroient  après  une  forte 
pluie  ;  ensuite  vous  avez  de  la  cendre , 
provenant  d'herbages  verts,  dont  vous 
saupoudrez  et  couvrez  vos  plantes  :  le 
puceron  ne  résiste  pas  à  cette  opéra- 
tion ;  et  rarement  vous  êtes  obligé  de 
recommencer  deux  fois. 

Au. bout  de  quelques  jours,  vous 
voyez  vos  plantes  reprendre  toute  leur 
vigueur,  les  fèves  donner  aussi  abon- 
damment que  si  elles  n'eusseîit  point 
été  attaquées  par  ces  insecteè  destruc- 
teurs ,  et  vos  choux  s'étaler  et  former 
leur  pomme. 

Ces  deux  plantes ,  corhme  je  l'ai  dit, 
sont  d'une  urgente  nécessité  dans  une 
ferme.  L'abondance  des  feuilles  de 
choux  est  utile  aux  vaches  ;  toute  l'an- 
née l'on  fait  la  soupe  aux  ouvriers  avec 
des  choux  ;  les  grosses  fèves ,  et  la  pc- 
ti te  fève  appelée  féverole  ,  servent  à 
la  nourriture  des  hommes  et  des  ani- 
maux. Leur  tige  n'est  point  non  plus 
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à  dédaigner  :  verte ,  on  la  donne  aux 
vaches  ;  sèche,  elle  chauffe  le  four,  et 
procure ,  ainsi  que  toutes  les  plantes 
vertes ,  d'excellentes  cendres. 


Moyens  d'extirper  la  Teigne  dans 
les  Prairies  naturelles  et  artifi* 
ci  elle  s. 

Aucun  de  ceux  qui  ont  cultivé  leurs 
héritages  n'ignore  que  la  teigne  est  une 
maladie  qui  détruit  une  prairie  en  une 
seule  saison  ;  qu'elle  s'étend  avec  une 
rapidité  presqu'inconcevable;  dévore 
la  substance  des  animaux ,  et  ne  laisse 
après  elle  qu'une  terre  stérile. 

Plusieurs  cultivateurs  avoient  pensé 
que  de  mettre  les  moutons  pâturer  dans 
des  prairies  atteintes  de  cette  maladie, 
ces  animaux  rongeroient  la  plante  des- 
tructive :  leur  espoir  a  été  trompa;  le 
mouton  ,  la  chèvre  ,   la  vache  flairent 
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ce* te  méchante  herbe  ,  et  craignent 
jn'ême  de  brouter  celle  qu'elle  avoisine. 
On,  n'a  ,  pendant  long- temps  ,  trouvé 
d'autres  moyens,  que  de  retourner  la 
prairie  7  et  de  l'ensemencer  de  grains  ; 
ce  qui  est  une  perte  réelle  ,  sur-tout 
dans  les  pays  ou  les  pâturages  ne  sont 
pas  communs.  Heureusement ,  aujour- 
d'hui l'on  est  convaincu  que  la  richesse 
du  cultivateur  consiste  dans  la  quan- 
tité de  bestiaux  qu'il  élève;  cela  lui 
procure  plus  d'engrais ,  et  les  terres 
bien  engraissées  rendent  au  centuple. 
C'est  pour  jouir  de  cet  avantage  qu'il 
faut  beaucoup  de  bestiaux,  et  consé- 
quemment  plus  de  prairies  artificielles. 

Lorsque  l'on  prépare  une  terre  pour, 
la  rendre  prairie  artificielle,  on  l'ense- 
mence en  avoine ,  orge  ,  ou  bled,  dit  bled 
de  mars.  La  graine  de  luzerne  étant 
très-tendre  à  la  gelée  ,  on  ne  la  met 
dans  le  champ  préparé  qu'après  que  les 
grains  qui  doivent  la  garantir  (  pendant 


et  domestique.  tfi 

sa  jeunesse  )  de  la  chaleur  de  Pété  ,  sont 
sortis  de  la  terre.  Mais  ,  hélas  !  trop 
souvent  le  cultivateur  porte  son  ennemi 
dans  sou  champ  ;  ne  prenant  pas  la  pré- 
caution de  recueillir  lui-même  sa 
graine  ,  l'année  qui  suit  celle  de  l'en- 
semencement frustre  son  espoir  :  au 
lieu  d'une  récolte  abondari1e5  il  n'obtient 
que  très-peu  de  fourrage,  et  de  mauvais 
goût,  parce  que  les  plantes,  ne  pous- 
sant que  çà  et  là,  ne  se  sont  pas  com- 
muniqué la  fraîcheur  quiîcs  tient  vertes? 
et  leur  conserve  leur  substance  nour- 
ricière. 

Le  cultivateur  qui  veut  faire  des 
prairies  artificielles  devroit  préférer 
de  les  ensemencer  en  sarrasin  ou  bled 
noir.  Le  sarrasin  se  sème  en  floréal  (  ou 
mai)  j  le  semeur  mêle  la  graine  de  lu- 
zerne avec  ce  grain  ;  la  semence  est  plus 
égale;  ces  deux  graines  entrent  ensemble 
dans  la  terre  ,  et  leur  germination  est 
plus  certaine, 

D* 
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Un  des  avantages  encore,  c'est  que 
le  sarrasin  ,  par  sa  nature ,  s'étale  et 
forme  presque  un  petit  arbuste  qui 
donne  de  l'ombre  à  la  jeune  luzerne , 
que  la  trop  grande  chaleur  fait  avorter. 
Il  peut  contribuer  aussi  à  empêcher  la 
teigne  de  profiter,  cette  plante  ennemie 
ayant  besoin ,  pour  se  propager ,  de  beau- 
coup d'air ,  et  de  la  chaleur  du  soleil. 

Le  moyen  de  détruire  cette  mauvaise 
herbe ,  est  simple  et  facile  :  la  place  où 
elle  prend  naissance  est  moins  couverte 
que  le  reste  de  la  prairie  :  les  plantes  y 
jaunissent  ,  ce  qui  est  un  signe  certain 
que  la  teigne   les  atteint. 

Craignez  de  lui  laisser  prendre  de 
l'empire  :  il  faut  sur-le-champ  ,  avec 
un  râteau  de  fer  un  peu  long  et  à  dents 
serrées  ,  arracher  tout  ce  qui  pousse  à 
cette  place  jaune  ;  brûler  sur  la  place 
même  ,  les  racines  d'herbes  qu'on  en 
aura  arrachées  ;  après  cette  opération  , 
couvrir  le  morceau  de  terre  ratissé,  de 
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sel  et  de  cendres  de  chardon  on  d'her- 
bes vertes  ,  afin  que  cette  espèce  de 
-  soude  brûle  jusqu'à  la  trace  de  la  teigne  ; 
après  quoi  resemer  à  cette  place  du 
sarrasin  ,  avec  la  luzerne  ,  le  trèfle,  le 
sainfoin  ,  etc.  ;  enfin ,  la  semence  de  la 
nature  de  la  prairie  artificielle. 

Dans  une  prairie  naturelle,  la  teigne 
y  est  bien  moins  commune  ;  niais  lors- 
qu'on l'aperçoi  t ,  il  faut  prendre  la  même 
précaution  ;  et,  aussitôt  Vàfauchaison, 
couvrir  la  prairie  de  fumier  de  mouton  , 
si  la  prairie  est  naturellement  humide, 
ou  ce  qu'on  appelle  de  bas  prés  y  si , 
au  contraire,  c'est  une  prairie  qu'on 
appelle  haute,  il  faut  n'y  jamais  mettre 
que  du  fumier  de  vache. 

Par  ces  moyens  ,  on  est  sûr  de  ga- 
rantir les  prairies  artificielles  et  natu- 
relles ,  de  toute  attaque  d'herbes  des- 
tructives. 

J'ai  souvent  employé  ce  remède 
contre  cette  maladie  3  et  toujours  j'ai 
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eu  la   récompense  de  mes  peines    par 
la  conservation  de  mes  prairies  (  x  ). 

Engrais  des  Prairies  artificielles. 

Il  y  a  plusieurs  sortes  de  prairies 
artificielles ,  telles  que  celles  en  lu- 
zerne (  qui  durent  quelquefois  neuf 
ou  dix  ans ,  si  elles  sont  bien  fumées)  ; 
celles  en  trèfle ,  en  sainfoin  ,  et  en 
grande-chicorée  sauvage  (  qui  ne  du- 
rent au  plus  que  trois  ans  )  ;  la  der- 
rière année  îréine  est  d'un  mince  pro- 
duit. Ces  sortes  de  prairies  se  font 
dans  des  terres  usées  et  qu'on  veut 
faire  reposer-  Le  sainfoin  et  le  ircRô 
se  fanent  :  la  grande- chicorée,  se  con- 
somme en*  vert  ;  elle  est  trop  spon- 
gieuse pour  se  faner ,  le  déchet  seroit 
trop  considérable. 

(1)  Cet  article  a  e'té  inséré  dans  la  Biblio- 
thèque Physico-Economique ;  première  année 
«le  souscription  ;  N°,  VIII. 
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Pour  la  grande-chicorée  sauvage  , 
lorsque  les  gelées  sont  arrivées  ,  et 
que  vous  ne  pouvez  plus  en  faire  fau- 
cher pour  donner  aux  vaches  ,  vous 
répandez  dessus  du  fumier  bien  pourri  ; 
dès  le  commencement  du  printemps  , 
elle  pousse  avec  vigueur,  et  vous  donne, 
pendant  plusieurs  mois  ,  une  ample 
moisson  pour  vos  vaches. 

Le  trèfle  et  le  sainfoin ,  comme  je 
viens  de  le  dire ,  se  fanent ,  ont  deux 
et  quelquefois  trois  coupes  ;  mais  pour 
cela  il  faut  les  bien  fumer.  Comme  vous 
avez  fait  ces  prairies  artificielles  pour 
fairere  poser  votre  terre ,  Fengrais  n@ 
sera  pomt  perdu  ;  et  Tannée  où  vous 
retournerez  la  prairie ,  vous  aurez  de 
superbes  grains  trois  années  de  suite  , 
sans  avoir  recours  à  aucun  engrais. 

Dans  les  deux  années  que  votre 
terre  rapportera  du  trèfle  ou  sainfoin  , 
aussitôt  après  la  fauchaison  ,  vous  la 
couvrirez    avec    des    plâtras    un    peu 
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broyés  ,  ou  du  plâtre  éventé  7  qui  n'est 
plus  bon  pour  la  bâtisse  ,  mais  qui  est 
excellent  pour  répandre  sur  les  prairies. 
Ces  ouvrages  se  font  après  que  les 
travaux  de  la  campagne  sont  finis  , 
pendant  les  gelées ,  par  exemple  ;  mais 
il  faut  que  vous  ayez  conduit  vos 
plâtras  ou  le  plâtre  ,  avant  les  pluies  du 
printemps  ,  afin  qu'ils  puissent  fondre 
et  répandre  leur  sel. 

Cette  manière  de  fumer  les  prairies 
artificielles  fait  mourir  les  mauvaises 
herbes  ,,  et  pousser  abondamment  les 
bonnes.  La  peine  qu'on  prend  à  cul- 
tiver sa  terre,  à  la  soigner,  n'est 
jamais  perdue  ;  delà  vient  ce  pro- 
verbe :  Tant  vaut  V homme ,  tant 
vaut  la  terre. 
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Chaulage  du  Bled. 

C'est  une  expérience  de  plus  de 
vingt  années  que  je  donne  au  public, 
sur  la  manière  de  préparer  le  bled 
pour  la  semence.  Depuis  long-temps 
on  emploie  la  chaux  j  la  préparation 
en  a  même  pris  le  nom  :  on  dit  chau- 
ler les  bleds.  Pour  réussir  complette- 
ment  avec  la  chaux  ,  il  faut  avoir 
une  justesse  et  un  tact  si  parfaits ,  qu'il 
est  presque  impossible  de  réussir.  Si 
quelquefois  on  atteint  ce  degré  de  per- 
fection, on  le  doit  plutôt  au  hasard 
qu'à  la  science  ;  et ,  quoique  Von  ait 
réussi  dans  un  point  ?  on  n'a. pu  parer 
aux  inconvéniens  qui  résultent  de  la 
préparation  avec  la  chaux  ;  comme 
celui  ,  par  exemple  ,  d'être  obligé 
d'enfouir  le  bled  qui  reste  ;  ou  ,  si  l'on 
n'en  a  pas  préparé  assez ,  d'être  forcé 
d'en  demander  aux  cultivateurs  voi- 
sins ,    qui   souvent    n'en    sont   poiiit 


88  Economie  rurale 

fournis  ,  vu  la  nécessité  de  perdre  le 
trop.  Alors  on  est  contraint  de  semer 
des  mars  dans  la  terre  préparée  à  re- 
cevoir du  bîed d'hiver.  Il  faut,  comme 
je  le  dis;  un  degré  parfait ,  lorsqu'on 
sesert  de  la  chaux.  Si  vous  l'employez 
trop  chaude  ,  elle  resserre,  si  je  puis 
le  dire,  le  germe,  et  le  brûle  quelque- 
fois ;  si  elle  est  trop  froide ,  elle  ne  fait 
qu'envelopper  le  grain  et  retarder  sa 
germination.  Quand  un  cultivateur  en- 
semence son  champ,  son  désir  est,  et 
doit  être ,  que  le  grain  soit  bientôt 
germé  ,  parce  qu'alors  il  est  à  l'abri 
des  insectes ,  ennemis  qui  frustrent 
quelquefois  l'espoir  du  propriétaire. 
—  Le  moyen  que  je  communique  pare 
à  tous  ces  maux  j  il  gonfle  le  bled ,  et 
avance  sa  germination  déplus  de  quinze 
jours 5  cequi  est  un  avantage  précieux  , 
sur- tout  lorsque  les  saisons  ne  sont  pas 
propres  aux  semences  ,  et  qu'on  est 
forcé  de  les  retarder. 
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Pour  donner  une  idée  juste  de  l'avan- 
tage de.  mon  procédé  ,  je  dirai  qu'à 
Brie  ,  ci-devant  Brie-Comte-Robert , 
je  suis  propriétaire  de  terres  que  j-e  me 
déterminai  à  faire  valoir  en  l'an  3. 
Tout  le  monde  sait  quelle  difficulté 
on  avoit  alors  pour  se  procurer  des 
grains  :  il  me  fallut  avoir  recours  à  une 
'réquisition.  Tous  mes  voisins  a  voient 
semé  5  je  ne  pus  le  faire  qu'à  la  fin  de 
brumaire,  qui  répond  au  1 5  novembre  ; 
mes  bleds  couvrirent  la  terre  aussitôt 
que  ceux  de  mes  voisins ,  et  ma  récolte 
fut  très-bonne. 

A  Nogent-sur-Marne  ,  près  le  bois 
de  yincennes  ,  les  tenues  sont  peu 
propres  à  la  culture  du  bled-froment. 
En  17^9  ,  je  formai  la  résolution  d'en 
semer  :  je  préparai  mon  bled  à  ma  ma- 
nière j  les  liabitans  se  moquèrent  de 
moi ,  et  prétendirent  même  que  je  n'en 
récolterois  point.  Mon  espoir  ne  fut 
point  trompé 5  et  leur  étonnement  fut 
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si  grand  ,  qu'ils  crurent  que  j'avois  fait 
d'autres  préparatifs  que  ceux  que  je 
leur  montrois.  L'année  suivante  ,  je 
resemai  dans  la  même  pièce  en  ref rois- 
sis  ;  j'eus  encore  une  excellente  récolte; 
ce  qui  me  procura  la  satisfaction 
de  voir  mes  voisins ,  qui  auparavant 
ne  mangeoient  que  du  pain  de  seigle 
et  d'orge  ,  y  substituer  du  pain  de 
bled. 

Lorsque  les  gelées  ou  les  déborde- 
mens  vous  forcent  à  retarder,  au  prin- 
temps, les  semences  de  l'orge  et  des 
bleds  de  mars  ,  vous  avez  recours  à  ce 
moyen ,  et  vous  avancez ,  dans  cette 
saison  ,  la  germination  de  plus  de  trois 
semaines.  Il  m'est  arrivé  de  semer  de 
l'orge  le  4  de  mai,  et  de  récolter  d'aussi 
beaux  grains,  et  aussi  bons  que  ceux 
qui  a  voient  été  semés  à  la  mi-mars. 

Voici  le  moyen  :  Vous  prenez,  pour 
neuf  boisseaux  de  bled,  ancienne  me- 
sure ,  deux  boisseaux  de  cendres  et  trois 
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livres  de  sel  :  vous  faites  bouillir  le  tout. 
Quand  cela  a  pris  une  consistance  de 
lessive  ,  vous  le  laissez  devenir  tiède  ; 
ensuite  vous  faites  un  trou  dans  la  masse 
du  bled,  que  vous  avez  soin  de  mettre 
sur  du  carreau ,  ou  un  plancher  uni  ; 
avec  une  pelle  de  bois  ,  vous  remuez 
votre  grain ,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien 
imprégné  d'eau  ;  puis  vous  le  remettez 
en  tas. 

Le  leudemain  il  est  gonflé ,  et  le 
germe  est  près  de  sortir.  Vous  pouvez 
semer  dans  les  grands  vents  ,  parce 
que  la  pesanteur  que  votre  bled  a  ac- 
quise l'empêche  d'être  emporté  ,  que 
la  semence  est  égale ,  et  que  le  semeur 
n'est  point  incommodé  de  la  poussière  > 
ce  qui  est  très-préjudiciable,  quand. le 
bled  est  enveloppé  de  chaux ,  puisqu'il 
en  résulte  quelquefois^des  toux  opiniâ- 
tres pour  le  semeur. 

S'il  vous  reste  du  bled  ,  vous  le  lavez 
comme  on  fait  pour  le  bled  noirci  par 


gs  Economie  rurale 

les  brouillards  ,  et  qu'on  nomme  dans 
les  marchés  bled- noir.  Vous  le  mettez 
sur  le  four  pour  le  sécher  ;  vous  le 
vannez  ,  et  l'envoyez  au  moulin ,  sans 
qu'il  ait  perdu  de  sa  qualité. 

Un  des  avantages  qui  résultent  en- 
core de  cette  manière ,  c'est  que  l'on 
emploie  communément  dix  à  onze  bois- 
seaux de  semences  par  arpent  ,  et 
qu'avec  cette  préparation  ,  on  n'en  a 
besoin  que  de  neuf,  le  bled  drageon- 
nant  facilement  (i  ). 


Mouches  a  Miel  et  Pluches. 

13 es  auteurs  distingués,  tels  que 
messieurs  Dellaroca  ,  Du  carne  et  La- 
grenée,  ont  donné  plusieurs  moyens 
de  conserver  les  mouches  pendant  Phi- 
ver.    La    multiplicité    de   ces    moyens 

(i)  Cet  article  a  été  inséré  dans  le  N°.  VIII 
de  la  Bibliothèque  Physico  -  Economique } 
première  année  de  souscription. 
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annonce^  au   moins    peu  de   constance 
dans    la    pratique  ,    ou     la    conviction 
qu'ils    sont   insuffisans,    M.    Dollaroca 
conseille  de  forcer  les  mouches  à  rester 
dans     l'inaction    tout    l'hiver  ,    en  les 
privant  du  jour  et  de  l'air.  «  Ce  moyen , 
))   dit-il  ,  les  empêchera  de  consommer 
»   leur  miel.  ))   Il  annonce  encore  que  , 
«  dans    les    pays    septentrionaux  ,  on 
»   ne    voit    point    la    destruction    des 
»   ruches,  qui   désole   les   cultivateurs 
))  en  France,  et  qui  n'y  provient   que 
»  du  défaut  de    nourriture.    Dans    le 
))  nord,  le  degré  violent  du  froid  et  sa 
»   continuité  tiennent  les  abeilles  dans 
))  l'engourdissement  ,  et  les  empêchent 
»   d'achever  leurs   provisions    pendant 
))  l'hiver,  quelque  long  qu'il  soit .... 
))   Elles  échappent  ainsi  au  fléau  de  la 
»   disette.  En  France  ,  où  le  climat  est 
y*  variable  ,    les   mouches    ne    restent 
))   pas    si  long-temps  assoupies  ;  elles 
»  consomment  sans  mesure,  elles  inart- 
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»  quent  bientôt  de  nourriture,  et  elles 
»  périssent.  » 

Ce  n'est  donc   pas  le  froid   qui  les 
fait  périr.   Ces  messieurs  dès-lors  me 
confirment    davantage    dans    ma    re- 
marque,  que  les  abeilles  ne  meurent 
pas  de  froid  Phi  ver,  mais  de  faim.  J'ai 
donc  trouvé  un  moyen  efficace  de  les 
conserver  ,   en    leur     préparant    une 
nourriture   qui  les  empêche    de   con- 
sommer leur  miel ,  et  qui  leur  procure 
l'avantage  de  travailler.  Cette    nourri- 
ture se  fait  avec  des  choses  qui  séroient 
perdues  j  le  bénéfice  est  donc  réel.   Il 
seroit  à  désirer  que  tous  les  cultivateurs 
eussent  le  bon  esprit    de    nourrir   et 
d'élever  des  abeilles.   Je  ne    cesse    de 
le  leur  répéter  :  il  n'y  a  pas  un  jour 
dans  l'année,   où  ils  ne   soient  forcés 
de  faire  une  grande  consommation  de 
miel  ,  soit  pour  leurs   chevaux  ,   soit 
pour  leurs  vaches.   —  Je  connois    un 
cultivateur  qui  a  un  cheval  de  limon 
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d'une  valeur  assez   considérable,    qui 
fat   attaqué  d'une  fluxion   de  poitrine 
si  forte  ,  que  tous  les  vétérinaires  con- 
sultés avoient   déclaré  qu'il  devoit  en 
périr.  Eh  bien ,  ce  cheval  a  été  par- 
faitement guéri  avec  des  potions  com- 
posées   de   miel  ;    il    en    consommoit 
jusqu'à  quinze  livres  par  jour.  L'hiver , 
le  miel  ,    dans  les    campagnes  ,    vaut 
quelquefois  trente  sous  la  livre  ?  parce 
que  les  cultivateurs  n'ont  pas  la  sage 
précaution  d'avoir  des  ruches.  Souvent 
une  économie  mal  entendue  les  engage 
à  en  refuser  à  leurs  bestiaux  ;  le  dom- 
mage alors  est  incalculable.    Un   bon 
cheval  de  labour  se  paie  trente  et  qua- 
rante louis  ;  faute    d'une  douzaine  de 
livres  de  miel ,  il  peut  périr.  Si ,  dans 
le  commencement  de  la  maladie  ,   on 
lui  donnoit  un  breuvage  ou  des  lave- 
mens  avec   du  miel  ,    on  pourroit  le 
garantir.   Des   vaches   sont    attaquées 
de  coliques  ,  de  touxj  avec  du  miel, 
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on  les  guérit  ;  des  moutons  sont  tristes , 
et  ont  ce  qu'on  appelle  vulgairement 
les  gobes  ;  avec  du- miel,  on  prévient 
leur  mort.  Quand  donc  les  cultivateurs 
calculeront- ils  assez  leurs  intérêts  , 
pour  avoir  des  ruches,  et  se  procurer 
des  ressources  pour  leurs  bestiaux,  des 
jouissances  pour  eux-mêmes  ?  Le  Gou- 
vernement 9  qui  jette  un  regard  pro- 
tecteur sur  toutes  les  branches  d'éco- 
nomie et  d'amélioration  territoriale  , 
devroit  encourager  et  récompenser 
ceux  qui  éleveroient  et  propageroient 
les  abeilles. 

Le  moyen  que  je  donne  est  ancien  , 
et  n'est  pas  un  rêve  philantropi que; 
c'est  l'expérience  de  nombre  d'années. 
En  1788  ,  la  Société  d'Agriculture  de 
Paris  me  fit  l'honneur  de  l^aecueillir. 
Depuis  ce  temps,  tous  ceux  à  qui  je 
l'ai  donné  s'en  sont  parfaitement  bien 
trouvés.  Le  voici  en  entier  ,  et  tel  que 
je  l'offris  à  la  Soci  té  d'Agriculture. 

Moyen 
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Moyen  de  nourrir  et  défaire  travailler 
les  Abeille  s  pendant  les  plus  grands* 
froids  ,  et  de  les  préserver  des  dan- 
gers de  V hiver. 

Deux  fois  d'un  miel  doré  ses  rayons 
sont  remplis. 

Dei^ille  ,  Géorgiques. 

«On  contient  les  mœurs  des  abeilles  j 
on  connoît  encore  mieux  les  avantages 
qu'elles  procurent  :  pourquoi  donc  ne 
sont-elles  pas  plus  cultivées  en  France? 
et  pourquoi  ne  le  sont  elles  pas  par  les 
habitans  d'une  campagne  qui,  n'ayant 
que  des  terrains  ingrats,  sont  enlacés 
dans  une  misère  inextricable  ?  Il  est 
impossible  qu'ils  ne  soient  pas  con- 
vaincus des  profits  qu'ils  retireroient 
des  mouches  bien  soignées,  bien  nour- 
ries. Pourquoi  donc  n'en  élèvent-ils 
pas  ?  Il  n'en  faut  pas  douter  :  ils  sont 
rebutés  de  ce  travail ,  par  le  danger  de 
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perdre  leurs  abeilles  pendant  les  grands 
hivers,  ou  de  perdre  la  meilleure  partie 
des  fruits  de  ces  abeilles,  qui  sont  for- 
cées de  se  nourrir  de  leur  miel  ,  à 
défaut  des  plantes  et  des  fleurs  que 
les  froids  ont  dévorées. 

)>  Parer  à  ces  accidens ,  c'est  servir 
les  malheureux.  Si  je  fais  travailler  les 
abeilles  dans  les  grands  froids,  c'est  que 
je  les  aurai  garanties  des  rigueurs  de 
la  saison  ;  c'est  que  je  les  aurai  nourries. 
Travailler,  c'est  vivre,  pour  ces  pré- 
cieux insectes.  La  difficulté  n'est  donc 
que  de  les  garantir,  et  de  les  faire  vivre 
sans  qu'elles  se  nourrissent  de  leur  miel. 
î —  Il  faut  faire  sceller ,  dans  le  mur  qui 
les  abrite  du  nord  ,  des  perches  assez 
longues  pour  recevoir  des  paillassons 
qui  formeront  une  espèce  d'auvent 
d'environ  deux  pieds  et  demi  excédant 
le  rucher.  Ces  paillassons  seront  en 
pente,  pour  l'écoulement  des  eaux  * 
dran?  les  grandes  pluies  ,  on  peut  les 
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couvrir  de  toile  cirée,  qui  empêchera 
l'humidité. 

))  Si  Phiver  étoit  aussi  rigoureux  que 
ceux  qu'on  a  éprouvés  en  1788  et  1794, 
on  feroit  descendre  une  espèce  de  rideau 
paillasson  presqu'aussi  bas  que  les  ru- 
ches, pour  couper  le  froid,  qui  est  beau- 
coup plus  fort  en  tombant  perpendicu- 
lairement. Ce  procédé  les  met  en  toute 
sûreté  contre  le  froid.  J'ai  pour  moi  une 
longue  expérience ,  sur-tout  des  années 
i;84  et  1785. 

»  Quoiqu'elles  soient  garanties  du 
froid  autant  que  possible  ,  elles  n'eu 
périroient  pas  moins  ,  si  Phiver  étoit 
long,  comme  il  arrive  souvent  dans  nos 
climats.  Je  me  suis  convaincue  que  ce 
n'étoit  pas  la  rigueur  de  la  saison,  mais 
le  défaut  de  nourriture  qui,  les  faisoit 
périr.  Voici  donc  pour  leur  agrément  et 
pour  leur  nourriture. 

))  On  plante  sous  l'auvent  de  paillas- 
son, du  thym,  de  la  lavande,  de  la 

E  s 
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sauge,  de  l'hysope,  toutes  plantes  vi- 
vaces  ,  dont  la  verdure  éternelle  plaît 
aux  abeilles,  et  qu'elles  vont  butiner 
avec  d'autant  plus  de  joie  ,  que  ces 
plantes  ne  sont  pas  couvertes  de  neige. 

))  Mais  ces  choses ,  pour  être  vertes  , 
ne  sont  pas  nourricières  ;  il  faut  des 
choses  plus  succulentes.  Vous  avez  soin 
pendant  Tété,  de  ramasser  tous  les  fruits 
tombés  ,  poires  ,  pommes  ,  prunes  , 
figues,  raisins ,  côtes  de  melon,  même 
des  carottes  et  des  betteraves  ;  enfin  > 
tous  les  fruits  et  plantes  qui  portent  un 
sucre  avec  elles.  Vous  faites  bouillir  le 
tout  dans  de  la  lie  du  vin ,  et  vous  en 
composez  un  raisiné  ,  dont  les  abeilles 
sont  très-friandes.  Il  faut,  pour  un  hi- 
ver, autant  de  pots  de  huit  livres  que 
vous  ayez  de  ruches.  (  La  prudence 
commande  d'en  faire  davantage  dans  le 
cas  de  la  continuité  des  frimats.  )  On 
*net  deux  fois  par  jour,  à  l'ouverture 
-4e  la  ruche,  de  ce  raisiné j  toutes  les 
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mouches  viennent  s'en  nourrir»  Elles 
ne  mangent  plus  leur  miel  5  elles  l'aug- 
mentent au  contraire  :  leur  cire,  moins 
desséchée,  est  plus  belle  ,  étant  tou- 
jours  humectée  par  le  miel  5  le  tiqueti 
espèce  d'insecte  qui  la  détruit,  et  con- 
tribue beaucoup  aussi  à  la  destructioii 
des  mouches,  ne  s'y  introduit  point  ; 
l'abeille  travaille  toujours,  et  est  dans 
le  cas  de  chasser  ses  jetons  un  mois 
plus  tôt,  ce  qui  est  un  grand  avantage. 
' — Il  est  aussi  très-important,  vers  le 
mois  de  février,  de  semer  un  carré  de 
sarrazin ,  le  plus  près  possible  du  ru- 
cher. Ce  ne  sera  point  dans  l'espoir 
d'en  récolter  le  grain  ,  mais  pour  don- 
ner une  fleur  sucrée  et  abondante  a  vos 
abeilles  ,  avant  que  celles  des  prairie^ 
leur  fournissent  les  matériaux  de  leur 
travail  et  de  leur  nourriture. 

))  Par  ces  procédés,  on  augmente  la 
récolte  du  miel  et  de  la  cire,  —  Le  miel 
prolonge  la  vie,  et  est  utile  aux  vieil- 
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lards.  Les  disciples  de  Pythagore  con- 
servoient  leur  santé  ,  en  prenant  du 
miel  pour  toute  nourriture.  Le  mont 
Himette  étoit  consacré  aux  abeilles;  les 
Athéniens  avoient  une  sorte  de  respect 
pour  ces  précieux  insectes.  Si  les  abeilles 
étoient  plus  soignées  en  France,  et  en 
plus  grande  quantité,  nous  cesserions 
d'être  tributaires  de  l'étranger ,  pour 
l'acquisition  de  la  cire,  qui  est  un  objet 
de  plus  de  trente  millions  par  an. 

)>  M.  Broussonnet,  ancien  secrétaire 
perpétuel  de  la  société  d'agriculture  de 
Paris ,  proposa  à  cette  société  de  faire 
une  demande  au  Gouvernement,  afin 
d'obtenir  la  non-saisie  des  ruches  pour 
le  paiement  de  la  taille.  » 

Le  produit  des  abeilles  n'est  point 
illusoire ,  on  peut  en  avoir  sans  risquer 
sa  mise  de  fonds.  Ne  rendissent -elles 
que  des  jetons  ,  dès  la  première  an- 
née ,  vos  avances  sont  rentrées.  Le  bé- 
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néfice  double  donc ,  si  vous  savez profiter 
des  jetons,  de  la  cire  et  du  miel,  et  sur- 
tout si  vous  ne  faites  pas  mourir  vos 
mouches  pour  récolter  leur  travail. 

Je  me  suis  convaincue  qu'orç  pouvoit 
extirper  la  misère  avec  ces  précieux 
insectes. 

Pavois  pour  voisin,  et  pour  ouvrier  , 
un  parfait  honnête  homme  ,  chargé 
d'une  nombreuse  famille.  Un  travail 
constant  et  opiniâtre  ne  pouvoit  suffire 
à  leur  entretien.  Il  possédoit  un  petit 
terrain  pierreux,  qui  ne  lui  rendoit  ja- 
mais le  fruit  de  ses  travaux.  La  misère 
affreuse  de  cette  famille  m'effraya;  je 
voulus  m'assurer  s'il  n'y  avoit  point 
quelques  vices  qui  y  contribuassent  : 
je  vis  avec  plaisir  qu'il  n'y  avoit  que  le 
malheur  et  l'insuffisance  du  gain  du  chef 
de  la  famille.  Je  lui  proposai  de  lui  pré-* 
ter  quelques  jetons  de  mouches,  sou$ 
la  condition  qu'il  les  soigneroit  et 
nomsriroit  ainsi  que  je  le  voudrois,  sur- 
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tout  qu'il  ne  les  feroit  pas  mourir;  que 
s'il  remplissoit  toutes  ces  conditions  , 
je  lui  ferois  présent  des  paniers  que  je 
lui  prêtois,  Il  y  consentit  sans  difficulté. 
Je  lui  donnai  six  paniers  qui,  le  prin- 
temps suivant,  lui  fournirent  neuf  je- 
tons ;  ce  qui  le  rendit  propriétaire  de 
quinze  ruches.  Il  vendit  le  miel  et  la 
cire  à  la  fin  de  juillet  :  il  en  retira 
quatre-vingt-dix  livres;  jamais  il  ne 
s'étoit  vu  en  possession  d'une  pareille 
somme.  Le  printemps  suivant  ,  ses 
quinze  ruches  lui  donnèrent  vingt-un 
jetons  ;  alors  il  fut  un  riche  proprié- 
taire. En  moins  de  quatre  ans  J'éprou- 
vai le  bonheur  ineffable  de  voir  une 
honnête  famille,  qui  éloic  en  proie  à 
la  misère ,  jouir  au  contraire  d'une  ai- 
sance au  -  delà  de  ses  espérances.  Je 
m'élois  procuré  ce  bonheur  avec  la  mo- 
dique somme  de  quarante-huit  francs. 
Le  propriétaire  d'un  rucher  ,  qui 
aura  la  précaution  de  le  mettre  à  l'abri 
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du  nord,  ainsi  que  je  viens  de  l'indi- 
quer, jouira  d'un  double  avantage.  Il 
n'y  a  pas  de  doute  qu'il  aura  fait  plan- 
ter des  pêchers  ,  des  abricotiers ,  sur- 
montés d'un  cordon  de  raisins  chasse- 
las. Ses  ruches,  étant  à  deux  ou  trois 
pieds  de  distance  de  l'espalier  ,  ne  le 
gênent  en  aucune  manière;  et  les  pail- 
lassons dont  on  se  sert  pour  garantir 
les  abeilles  du  froid,  garantissent  aussi 
l'espalier  de  la  gelée.  Vous  pouvez  y 
planter  des  abricotiers  ,  des  cerisiers 
et  du  raisin  hâtif.  Par  ce  moyen,  vous 
avez  des  primeurs  ,  dont  vous  retirerez 
un  grand  bénéfice ,  si  votre  fortune  ne 
vous  permet  pas  d*en  user  seulement 
pour  votre  agrément. 

Derrière  les  ruches  ,  vous  pourrez 
avoir  aussi ,  au  pied  de  votre  espalier  , 
une  bordure  de  persil  :  souvent  l'hiver, 
il  est  fort  rare,  et  une  pincée  de  persil 
se  paie  quelquefois  le  triple  et  le  qua- 
druple de  sa  valeur  réelle. 

E* 
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Le  persil  est  si  nécessaire  dans  une 
maison  rurale ,  qu'on  ne  sauroit  trop 
multiplier  les  moyens  de  s'en  procurer  : 
il  est  utile  pour  leç  animaux   domes- 
tiques et  pour  ceux  de  la  basse-cour. 
Qu'une  lice  ou  chienne  ait  mis  bas;  si 
ses  petits  viennent  à  mourir,  avec  du 
persil   vous   l'empêchez  de   périr  des 
suites  de  son  lait.  Dans  une  maison  des 
champs,  un  chien  de  basse-cour  est  de 
la  plus  grande  nécessité;  les  chiens  de 
berger  sont  aussi  très-précieux  j  deux 
ans  suffisent  à  peine  pour  faire  leur 
éducation.    Un   bon  chien   de   berger 
évite  souvent  bien  des  dommages  dans 
les  champs,  dommages  qui  sont  toujours 
au  détriment  du  propriétaire  du  trou- 
peau et  de  celui  de  la  terre.  Une  vache 
a-t-elle  le  pis  engrumelé,  vous  le  frot- 
tez avec  du  sain-doux,  dans  lequel  vous 
aurez  fait  bouillir  du  persil.  Les  pre- 
miers dindonneaux  naissent  à  la  fin  de 
février  5  il  est  même  de  l'intérêt  de  la 
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fermière  d'accélérer  le  plus  possible  la 
ponte  de  ses  poules  dinde,  parce  que 
ee  sont  toujours  les  premiers  qui  sont 
recherchés;  si  elle  n'a  pas  de  persil  f 
tous  ses  dindonneaux  périront  ;  et  à  la 
fin  de  février,  sur-tout  si  l'hiver  a  été 
rigoureux  y  le  persil  sort  à  peine  de 
terre. 

Il  est  peu  de  mets  où  le  persil  ne  soit 
nécessaire;  la  maîtresse  d'une  maison 
quelconque  a  donc  le  plus  g  and  inté-» 
rêt  à  conserver  et  à  préserver  le  .persil 
pour  en  avoir  l'hiver. 
•     Les  paillassons  qui  garantiront  les 
mouches  ,  pourront  aussi  contribuer  à 
procurer   des   primeurs   en   pois   :  ce 
légume  est  toujours  recherché  ,  et  les 
premiers  sont  d'un  grand  produit  pour 
le  propriétaire.  Ainsi  donc,  en  travail- 
lant à  la  conservation  des  abeilles,   00 
retirera  le  triple  avantage  d'avoir  des 
fruits  toujours  garantis  de  la  gelée;  du 
persil  qui  est  d'une  nécessité  absolue  ? 
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et  des  petits  pois,  qui  sont  d'un  grand 
produit. 

A  l'article  Serre  chaude  écono- 
mique, j'ai  indiqué  le  moyen  d'avoir 
des  melons,  des  concombres,  des  frai- 
ses ,  etc.  Dans  une  maison  rurale,  avec 
de  l'industrie,  de  l'activité  ,  et  un  peu 
d'intelligence,  on  pourra  se  procurer 
toutes  les  jouissances  réservées,  en  ap- 
parence, potir  les  gens  riches. 

Un  propriétaire  rural  consomme 
moins  que  l'habitant  des  villes,  et  est 
plus  heureux ,  parce  qu'une  infinité  de 
choses  qu'il  rend  utiles  dans  sa  maison  , 
sont  en  pure  perte  dans  les  villes.  Avec 
une  modique  propriété  bien  ordonnée, 
bien  cultivée  ,  vous  pouVez  jouir  du 
plaisir  de  réunir  vos  amis  beaucoup 
plus  souvent  qu'à  la  ville;  le  revenu  de 
cette  petite  propriété  suffiroit  à  peine 
pour  vous  faire  vivre,  si  vous  ne  la  cul- 
tiviez pas  vous-même  ;  et  si  vous  la 
cultivez,  vous  quintuplez  vos  mo}rens 
et  vos  jouissances. 
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Phocion  cultivoit  lui-même  un  très- 
petit  champ  qui  satisfaisoit  à  ses  besoins 
et  à  ceux  de  sa  femme  ;  il  trou  voit  en- 
core le  moyen  de  soulager  la  misère  de 
ses  pauvres  voisins. 

J'ai ,  je  crois ,  démontré  aux  habitans 
des  campagnes  les  bénéfices  qu'ils  pou- 
voient  espérer  de  la  récolte  de  la  grande- 
ortie  ;  j'ai  promis  d'indiquer  l'usage 
qu'on  peut  faire  des  tiges  de  cette 
plante.  M.  Bomare  ayant  annoncé  qu'on 
pouvoit  jaunir  la  coque  des  œufs  avec 
la  racine  d'ortie,  j'ai  essayé  d'en  faire 
bouillir  pour  teindre  du  linge  et  de  la. 
toile  de  coton  j  j'ai  pris  de  la  lessive  que 
j'ai  fait  bouillir  comme  pour  teindre 
avec  du  rocou;  j'ai  ajouté  un  peu  d'a- 
lun, et  j'ai  obtenu  une  teinture  d'un 
jaune  citron  foncé ,  beaucoup  plus 
agréable  que  le  safran  ,  et  moins  dis- 
pendieuse. Une  maîtresse  de  maison 
rurale  doit  apporter  tous  ses  soins  à 
réunir  chez  elle  tout  ce  dont  elle  peut 
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avoir  besoin.  Elle  peut,  avec  de  Pin- 
dus  trie,  se  procurer  meubles,  vétemen* 
provenant  de  son  sol,  et  les  fabriquer 
dans  sa  maison  ;  elle  peut,  tous  les  hi- 
vers, faire  filer  pour  se  vêtir,  entrete- 
nir sa  maison ,  et  faire  des  rideaux  de 
lits  et  de  croisées,  qui  lui  procureront 
le  même  avantage  que  ceux  qu'elle  ache- 
teroit  bien  cher;  elle  n'auroit  pas  avec 
ceux-ci  la  satisfaction  de  dire  :  ce  sont 
mes  soins,  mes  travaux  qui  me  les  ont 
procurés.  Elle  peut  teindre  du  fil  en 
bleu ,  en  jaune ,  en  violet ,  en  lilas  j  faire 
faire  des  toiles  rayées  ou  à  carreaux  ;  ces 
toiles  lui  reviendront,  à  très-bon  mar- 
ché; et,  je  le  répète,  elle  aura  la  satis- 
faction de  pouvoir  dire  :  j'en  ai  récolté 
les  matières  premières  ;  et  je  les  dois 
à  mes  soins  et  à  mon  industrie» 

Je  desirerois  qu'une  maîtresse  de 
maison  rurale  se  convainquît  que  le 
bonheur  de  sa  famille  est  entre  ses 
mains  y  q.ue  son  activité  et  sa  surveil- 
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lance  accroîtront  sa  fortune.  La  nature 
nous  a  spécialement  consacrées  au  gou- 
vernement de   nos  maisons  ;   remplis- 
sons avec  plaisir  cette  tâche  honorable  r 
et  mettons  notre  gloire  à   surpasser  r 
s'il  est  possible,  celles  qui  font  mieux 
que  nous.  C'est  par  les  goûts  simples  et 
les  p'aisirs  purs  ,  qu'on  parviendra  à 
ramener  les  mœurs  qui  semblent  même 
s'être  enfuies  aussi  des  campagnes,  tlne 
mère  de  famille,  constamment  occupée 
des  détails  de  sa  maison,  de  l'éducation 
de  ses  enfans,  fait  autant  et  plus  de  bien 
par  l'exemple  qu'elle  donne,  que  si  elle 
répandoit  inconsidérément  de  l'or.  Si 
elle  inspire  le  désir  de   pratiquer  ses 
vertus  ,  elle  rendra  plus  de  service  à 
l'humanité  que  Populent ,  en  prodiguant 
ses  richesses,  quand  bien  même  elles 
devroient   servir  "  au    soulagement   des 
malheureux.  Il  vaut  mieux  apprendre 
à  l'indigent  les  moyens  de  cesser  de 
l'être  y  que  de  l'avilir  en  l'aumônantj 
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j'aimerois  mieux  dire  à  un  individu  qui 
me  demandèrent  un  secours  :  venez 
travailler 5  et  vous  rendre  indépendant, 
reprendre  votre  dignité ,  en  ne  devant 
qu'à  vous  votre  existence.  Les  aumônes 
sont  l'aliment  de  l'oisiveté  et  le  poison 
de  l'industrie. 

Je  conseille  aussi  à  une  maîtresse  de 
maison  rurale  d'avoir  des  vers  à  soie  , 
non  pour  en  tirer  un  bénéfice  réel , 
mais  pour  pouvoir  dire  :  tout  ce  qui 
est  nécessaire  et  superflu,  je  puis,  par 
mes  soins,  me  le  procurer.  C'est  aux 
femmes  qu'on  doit  la  découverte  des 
vers  à  soie. 

Aristote  nous  apprend  que  l'inven- 
tion de  dévider  les  coques  de  vers  à  soie 
et  d'en  faire  des  étoffes ,  est  due  à  Pam- 
phila,  fille  de  Latoiis ,  habitant  de  l'île 
de  Cos.  Nous  ne  devons  pas  négliger  les 
découvertes  qui  appartiennent  à  notre 
sexe.  Les  vers  à  soie,  dans  ces  pays-ci, 
sont  d'un  mince  produit  5  mais  quand 
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on  est  obligé  de  les  soigner,  l'on  est  à 
la  campagne  dans  une  espèce  d'inaction 
qu'il  faut  toujours  éviter,  même  pré- 
venir. C'est  le  moment  où  les  vieillards 
et  les  enfans  commencent  à  avoir  épuisé 
toutes  leurs  ressources;  c'est  Pinstant 
où  la  misère  les  assaille;  ils  sont  dans 
Patiente  du  mieux;  mais  ce  mieux  peut 
être  retardé^  ou  par  le  froid  ,  ou  par  la 
pluie  3  ou  par  tout  autre  motif  ;  et  le 
malheureux  qui  compte  les  jours  ,  les 
trouve  bien  longs.  Il  faut  donc  des  vers 
à  soie  à  la  maîtresse  de  la  maison,  pour 
le  plaisir  de  ses  enfans  et  pour  le  bon- 
heur ineffable   de  faire  travailler  des 
malheureux  qui  périroient  de  misère, 
ou  ser oient  forcés  de  s'avilir  en  men- 
diant leur  pain. 

A  Pépoque  où  les  vers  â  soie  deman- 
dent plus  de  soin,  le  fruitier  est  vide  j 
vous  les  mettez  sur  les  planches  avec 
de  gros  brins  de  bouleau  ,  que  vous 
faites  tenir  droits  entre  les  planches  et 
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les  lattes  qui  les  bordent  ;  vous  employez 
les  vieillards  et  les  enfans  à  la  cueillette 
des  feuilles ,  au  moins  trois  ou  quatre 
fois  par  jour ,  sur-tout  au  moment  où 
les  vers  sont  prêts  à  monter  aux  bran- 
ches. Quand  une  fois  ils  sont  en  train 
de  filer,  ils  ne  demandent  plus  de  soin  j 
alors  la  fauchaison  se  fait,,  et  les  vieil- 
lards et  les  enfans  que  vous  avez  em- 
ployés à  cueillir  la  nourriture  de  vos 
vers ,  retournent  aux  champs  :  là  com- 
mence le  bonheur  pour  eux,  puisqu'ils 
vont  amasser  pour  leur  consommation 
de  toute  Tannée. 

La  maîtresse  de  la  maison  doit,  aus- 
sitôt que  ses  vers  sont  en  fève,  avoir  le 
soin  de  les  mettre  dans  un  four  assez 
chaud  pour  les  faire  périr  et  les  empê- 
cher de  percer  leur  cocon  ,  ce  qui  perd 
la  soie.  Alors  elle  a  le  temps  d'attendre 
que  le3  grands  travaux  de  la  campagne 
soient  finis,  et  qu'elle  puisse  se  livrer 
tranquillement  à  ceux  qui  sont  réservés 
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pour  l'hiver  :  le  dévidage  de  la  soie  est 
du  nombre.  Quand  elle  l'a  recueillie  , 
elle  fait  carder  les  bouts  de  cocons  et 
ceux  qu'on  n'a  pu  dévider  :  ce  qui  lui 
procure  une  espèce  de  filoselle  excel- 
lente pour  faire  des  bas.,  des  couver- 
tures ,  et  des  jupons  tricotés.  Ce  qu'on 
appelle  la  bourre  fait  de  très-bonne 
ouate  pour  les  couvre-pieds  d'hiver  j 
et  supplée  l'édredon. 

Il  est  des  individus  qui  n'aiment 
point  les  choses  simples,  et  qui,  quand 
ils  éprouveroient  le  même  bien  qu'a- 
vec ce  qui  coûte  fort  cher,  ne  se  trou- 
veroient  point  heureux.  Il  est  facile  de 
les  tromper^  s'il  est  permis  de  tromper, 
ce  ne  peut  être  que  pour  rendre  plus 
heureux.  Si  vous  disiez  à  un  habitant 
des  villes  :  voici  un  couvre-pied  bien 
chaud,  bien  douillet,  avec  lequel  vous 
ressentirez  autant  de  chaleur  qu'avec 
le  meilleur  édredon  ,  il  n'en  croiroit 
rien.  Il  faut  donc  le  tromper  pour  lô 
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satisfaire.  Vous  avez  soin  de  ramasser 
de  la  fleur  de  chardon  ;  rien  n'est  aussi 
doux;  vous  l'épluchez  bien,  la  battez 
avec  des  baguettes ,  et  la  mettez  dans 
un  taffetas.  Les  plus  fins  y  sont  trompés. 


Moyen  de  remplacer  le  Café  et   le 
Sucre. 

La  position  de  la  France  la  mettant 
dans  le  cas  ,  beaucoup  trop  souvent  $ 
d'être  privée  des  denrées  coloniales 
ou  de  les  payer  fort  cher,  il  est  de  l'in- 
térêt de  la  bonne  ménagère  de  se  pro- 
curer des  plantes  et  un  sucre  qui  rem- 
placent, par  leur  saveur,  le  café  et  le 
sucre  qu'elle  acheter  oit. 

Ces  plantes  et  ce  sucre  se  trouvent 
en  France  ;  elles  n'augmenteront  point 
le  prix  que  les  facultés  de  la  ménagère 
lui  permettent  d'atteindre. 

En  1787,  M.  de  Choiseul-Gouffier 
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me  donna  une  espèce  de  pois  ,  qu'il 
nommoit  pois-café ,  avec  les  instruc- 
tions nécessaires  pour  sa  culture.  De- 
puis ce  temps  ,  j'en  ai  semé  tous  les 
ans;  j'en  ai  donné  à  difterens  cultiva- 
teurs ,  qui  en  ont  constamment  fait 
usage. 

Ce  pois  n'a  pas ,  comme  les  autres 
plantes  qu'on  a  voulu  employer  pour 
suppléer  le  café,  un  goût  acre  et  occa- 
sionnant des   ilatuosités   douloureuses 
et  désagréables.  L'orge,  qui  n'a  pas  les 
mêmes  inconvéniens ,  ne  donne  point 
le  goût  du  café  ;  et  le  pois  dit  café  , 
gardé  deux  ans,  brûlé  avec  soin  ,  a  la 
couleur  et  le  goût  du  café  véritable.  A 
la  vérité,  si,  dans  une  quantité  d'eau 
déterminée ,  vous  mettez  trois  ou  quatre 
cuillerées  de  vrai  café,  vous  en  mettez 
six  et  même  sept  de  pois  dit  café,  afin 
qu'il  produise  le  même  goût  et  la  même 
couleur. 

Ce  pois  ne  rame  point  ;  sa  feuille 


n8  Economie  rurale 

ressemble  à  celle  du  trèfle;  sa  fleur  est 
très-agréable,  et  peut  même  faire  orne- 
ment de  parterre  ;  elle  ressemble  beau- 
coup à  la  fleur  de  la  -pensée  :  elle  en  a 
le  velouté  et  une  odeur  aussi  suave;  sa 
cosse  ou  gousse  a  quatre  angles  ;  sa 
grandeur  et  sa  grosseur  dépendent  de 
la  bonté  du  terrain  dans  lequel  on  le 
sème  :  il  vient  néanmoins  dans  tous. 
Celte  plante  se  nomme  louer -cultivé 
{lotus  tetragonolobus.  Lin.  ) 

Lorsque  le  grain  est  mûr ,  on  arrache 
la  plante,  et  on  la  met  sécher  au  soleil  ; 
il  faut  éviter,  autant  que  possible,  de 
lui  laisser  prendre  de  l'humidité.  Lors- 
qu'on l'a  retiré  de  sa  cosse ,  il  faut  le 
mettre  ou  sur  des  fours ,  ou  dans  des 
endroits  bien  secs  :  cela  lui  donne  plus 
de  saveur  ;  il  sue  moins  dans  la  poêle  , 
et  conserve  davantage  son  goût  de  café. 
Il  est  bien  supérieur  à  toutes  les  plantes 
employées  pour  remplacer  le  café.  La 
chicorée  sauvage,  dont  on  fait  usage 
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depuis  quelque  temps,  ne  peut  aucune- 
ment lui  être  comparée  ;  elle  a  une  âcreté 
et  une  amertume  qui  forcent  ceux  qui 
s'en  servent ,  d'employer  une  grande 
quantité  de  sucre ,  ce  qui  n'est  nulle- 
ment économique. 

Je  viens  d'indiquer  le  moyen  de  rem- 
placer le  café  j  voici  pour  remplacer  le 
sucre. 

Lorsque  M.  Bailly  étoit  maire  de  la 
ville  de  Paris  ,  il  proposa  des  prix  à 
ceux  qui  donneraient  des  moyens  d'éta- 
blir des  manufactures  nouvelles  dans 
le  département  de  Paris ,  depuis  dépar- 
tement de  la  Seine.  Mon  amour  pour  les 
abeilles  me  suggéra  le  désir  de  leur  faire 
jouer  un  rôle  distingué.  J'indiquai  à 
M.  Bailly  le  moyen  d'établir  un  rucher 
de  mille  paniers  qui,  l'année  suivante, 
en  auroit  produit  deux  mille ,  et  ainsi 
de  suite  progressivement  ,  en  donnant 
la  manière  certaine  que  je  pratique, 
pour  ne  pas  faire  mourir  les  mouches; 
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je  lui  indiquai  aussi  un  terrain  national 
dans  le  département  de  la  Seine ,  propre 
à  les  recevoir;  ce  qui  auroit  procuré  un 
travail  aisé  à  des  vieillards  et  à  des  en- 
fans.  En  y  recourant,  on  éviteroit  aux 
premiers  le  malheur  de  mendier,  et  l'on 
înspireroit  aux  seconds  l'amour  du  tra- 
vail, par  le  gain  qu'ils  en  retireroient 
dans  un  âge  où  ils  ne  sont  encore  qu'à 
charge  à  leurs  parens.  Je  lui  démonfrois 
la  nécessité  de  protéger  l'éducation  de 
ces  précieux  insectes,  pour  économiser 
plus  de  trente  millions  que  nous  don- 
nons tous  les  ans  aux  puissances  du 
Nord ,  pour  nous  procurer  la  cire  né- 
cessaire à  notre  consommation.  Je  lui 
détaillois  la  manière  de  clarifier  le  miel 
que  j'employois  depuis  bien  de*  années 
à  faire  des  confitures ,  des  ratafias ,  et 
même  pour  prendre  le  café. 

M.  Bailly  ,  ami  zélé  du  bien  public  , 
accueillit  mon  mémoire ,  et  me  promit 
de  mettre  mes  moyens  en  usage.  Les 

événemens 
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événemens  malheureux  qui  Pont,  enlevé 
à  ses  amis  et  aux  sciences ,  ne  lui  ont 
pas  permis  de  s'en  occuper.  Nous  tou- 
chions alors  au  moment  d'une  guerre 
redoutable;  nous  en  sommes  menacés 
de  même  aujourd'hui.  Ce  fut  cette  cir- 
constance qui  m'avoit  inspiré  le  désir 
de  donner  les  moyens  que  j'employois 
pour  se  passer  du  café  et  du  sucre,  et 
pourtant  de  ne  point  priver  la  classe 
malheureuse  du  peuple  de  ses  jouis- 
sances. 

La  manière  de  clarifier  le  miel  que 
M.  Lowitz  indique  ,  peut  être  bonne, 
mais  demande  une  combinaison  de 
poids  et  de  préparatifs  que  l'ouvrier  n'a 
ni  le  temps,  ni  la  patience  d'entrepren- 
dre :  il  lui  faut  des  moyens  simples  et 
faciles  :  il  ne  faut  pas  que  la  prépara- 
tion lui  cause  assez  d'embarras  pour  le 
dégoûter  de  l'entreprise  ,  et  le  priver, 
du  bien-être  qu'il  en  retireroit. 

Prenons  un  poids  facile  et  commode 

F 
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pour  tout  le  monde  :  une  livre  ,  par 
exemple;  celui  qui  en  voudra  ou  pourra 
clarifier  davantage ,  saura  faire  le  calcul 
du  plus  ou  du  moins  de  liquide  à  em- 
ployer. Pour  une  livre  de  miel  ,  vous, 
mettrez  une  chopine  d'eau;  il  faudra  le 
clarifier  à  petit  feu ,  afin  que  toute  la 
partie  aqueuse  se  détache  peu  à  peu 
de  la  partie  sucrée.  A  mesure  qu'il 
bouillira  ,  vous  aurez  soin  de  l'écumer; 
et  s'il  bouilloit  trop  fort,  vous  y  jette* 
riez  la  valeur  d'une  cuillerée  d'eau,  de 
temps  en  temps,  évitant  sur-tout  d'en 
mettre  trop  souvent.  Quand  il  sera 
tout-à-fait  écume  ,  vous  aurez  soin 
d'avoir  un  charbon  bien  rouge  ;  vous  le 
jetterez  dans  votre  miel ,  en  y  ajoutant 
une  mie  de  pain  bien  grillée  ,  plutôt 
brûlée  que  pas  assez  rôtie  ;  vous  lais- 
serez le  charbon  et  la  mie  de  pain  brû- 
lée l'espace  de  quatre  à  cinq  minutes  , 
et  vous  les  retirerez  avec  une  écu- 
ïïioire  ,  évitant  d'y  laisser  la  moindre 
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parcelle  de  charbon  ou  de  pain.  Vous 
laisserez  encore  bouillir  votre  miel  jus- 
qu'à ce  qu'il  tienne  aux  doigts.  Ceux  qui 
voudront  un  degré  de  plus  de  perfec- 
tion ,  le  fillreront  à  travers  un  papier 
gris  j  avant  qu'il  ait  acquis  sa  dernière 
cuisson,  et  le  remettront  ensuite  sur  le 
feu.  Il  faut  sur- tout  éviter  de  le  filtrer 
à  travers  une  chausse  de  laine,  parce 
qu'on  en  perd  trop. 

L'on  ne  sait  pas  assez  apprécier  les 
avantages  du  miel  :  je  ne  puis  trop  le 
dire,  il  est  bon  pour  les  enfans,  pro- 
longe la  vie  des  vieiilards,  et  sert  même 
seul  à  'la  nourriture, 


Moyens  de  remplacer  le  Poivre  et  le 
Girofle. 

Il  est  encore  d'autres  denrées  co- 
loniales dont  nous  nous  sommes  fait 
des  besoins  presque  indispensables  ; 
par  exemple  ,  le  poivre  et  le  girofle. 

F  2 
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Un  ragoût  n'est  bon  ou  ne  peut  être 
bon  qu'autant  qu'il  est  épicé.  Le  poivre, 
qu'on  achète  en  poudre  ,  n'est  jamais 
pur;  les  marchands  y  mêlent  des 
drogues  ,  souvent  les  premières  venues: 
heureux  si  elles  ne  sont  point  mal- 
faisantes !  L'on  peiit  avec  du  soin  se 
procurer  une  plante  qui  supplée  le 
poivre,  en  a  la  force  et  le  goût.  Prenez 
du  poivre-long  ,  ou  piment,  quand  il 
sera  bien  rooge;  épluchez-le  avec  soin, 
et  coupez-le  par  morceaux  pour  faci- 
liter la  dessiccation  qu'il  faut  qu'il  ac- 
quière; puis  mettez-le  dans  un  four 
tiède  à  plusieurs  reprises  ;  ensuite  vous 
le  pilez  et  le  tamisez  ;  il  a  la  force  et 
le  goût  du  meilleur  poivre.  Je  le  ré- 
pète ,  une  maîtresse  de  maison  doit 
apporter  tous  ses  soins  à  se  procurer 
généralement  tout  ce  qu'elle  consomme 
dans  sa  maison  ;  et  sur-tout  elle  doit 
le  faire  venir  dans  sa  terre ,  si  elle  ha- 
bite la  campagne, 
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Le  girofle  est  aussi  très  -  facile  à 
remplacer.  Vous  avez  des  oeillets  ,  dits 
œillets  à  ratafia  ;  aussitôt  qu'ils  sont 
fleuris  ,  vous  les  cueillez  et  les  éplu- 
chez ;  vous  avez  soin  de  les  foire  sécher 
à  l'ombre  ,  dans  une  chambre  où  ils  ne 
soient  point  frappés  de  l'air,  qui  absor- 
berait leur  odeur.  Quand  ils  sont  bien 
séchés  ,  vous  les  enfermez  dans  des 
boîtes  ou  des  sacs  de  papier;  et,  lorsque 
vous  voulez  vous  en  servir,  vous  en  faites 
tm  petit  bouquet  que  vous  mettez  clans 
le  ragoût  ou  le  pot  au  feu  ;  cela  donne 
absolument  le  goût  de  girofle. 


Moyens  de  remplacer  le  Thé. 

Indiquer  ce  qui  est  utile,  donner 
des  moyens  de  s'en  servir  ,  et  sur-tout 
venir  par-là  au  secours  de  la  classe 
peu  fortunée ,  pour  lui  procurer  les 
mêmes  jouissances  qu'à  la  classe  opu^ 
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lente,  est  un  devoir  que  doit  s'im- 
poser et  que  s'impose  avec  plaisir  tout 
être  qui  a  été  assez  heureux  pour  faire 
des  découvertes  ou  des  expériences  dont 
les  résultats  ont  été  salisfaisans. 

Depuis  quelque  temps  ,  en  France, 
on  a  contracté  l'habitude  de  prendre 
du  thé.  Est-ce  par  imitation  ?  Est-ce 
par  besoin  ?  Je  ne  m'occuperai  point 
à  résoudre  ces  deux  questions  ;  je  me 
contenterai  d'indiquer  une  plante  très- 
commune  ,  qui  peut  le  remplacer 
avec  avantage  ,  et  qui  ,  d'après  le 
dire  de  médecins  distingués ,  peut  même 
être  beaucoup  plus  utile  pour  la  santé. 

Cette  plante  c'est  la  petite-sauge  de 
jardin  ;  elle  est  généralement  connue 
sous  ce  nom.  Pour  l'employer  ,  il  ne 
faut  que  la  préparer  de  manière  à  lui 
ôter  le  goût  aromatique  et  acre  ,  qui 
la  rend  désagréable  et  lui  fait  préférer 
le  thé. 

J'ai  remarqué  que  la  sauge  exposée 
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au  midi  est  meilleure  que  celle  qui 
pousse  à  l'ombre.  Si  la  chaleur  s'oppose 
à  ce  qu'elle  ait  une  pousse  moins  abon- 
dante ,  elle  n'en  est  pas  moins  préféra- 
ble à  l'autre,  et  la  qualité  compense  la 
quantité* 

La  préparation  pour  lui  ôter  son 
goût  désagréable  ,  est  extrêmement 
simple  et  facile  :  d'abord ,  on  détache 
avec  soin  les  feuilles  de  la  branche;  il 
faut  n'employer  absolument  que  les 
feuilles  ,  parce  que  la  branche  ne  perd 
pas  son  âcreté;puis  on  met  ces  failles 
au  four,  après  que  le  pain  en  est  retiré  $ 
il  faut  seulement  qu'elles  acquièrent 
un  degré  de  sécheresse  qui  permette 
qu'on  les  entasse  dans  des  boîtes,  sans 
craindre  que  l'humidité  les  corrompe; 
mais  il  ne  faut  pas  les  faire  griller. 

Quand  on  veut  en  faire  une  boisson, 
on  jette  la  première  infusion  et  on  se  sert 
de  la  seconde,  qui  alors  a  un  parfum 
fort  agréable.  Mêlée  avec  du  lait,  celte 
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infusion  est  excellente}  elle  peut  être 

utile  aux  enfans  et  aux  vieillards. 


Poulets  Hâtifs. 

Si  une   maîtresse  de  maison  rurale 
a  de    l'aisance  ,   elle    peut    se   donner 
l'agrément    d'avoir  dès  primeurs.     Si 
elle  est    obligée   de  calculer  tous    les 
bénéfices    pour  subvenir  aux  dépenses 
de  sa  maison  ,  eHe   doit  encore  avoir 
des  primeurs  eu  tout  genre;  parce  que 
les  primeurs  sont  toujours  d'un  grand 
produit,    et   que    l'homme    opulent, 
pour  satisfaire    sa    sensualité    ou    son 
orgueil,  ne    calcule  pas    la  dépense  j 
elle  doit  donc  se  procurer  des  poulets 
hâtifs  y  qu'on  nomme  poulets  de  Pâ- 
ques. Il  lui  sera  facile  d'en  avoir  avec 
du  soin  et  de  la  prévoyance  ;   elle  sera 
en    état  de    vendre ,   dès  le  mois    de 
ventôse  (  mars  )  ,  une  quarantaine  de 
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paires  de  poulets.  A  cette  époque,  la 
paire  de  poulets  vaut  au  moins  quatre 
francs  ;  quelquefois  ,  et  cela  selon  la 
rareté  ,  ils  valent  jusqu'à  six  francs 
la  paire  ;  ce  qui  lui  produit ,  pour  les 
quarante  paires  ,  dans  le  temps  oh 
l'agriculture  est  morte,  une  somme  de 
deux  cent  quarante  francs,  sans  qu'elle 
ait  fait  aucuns  frais ,  que  de  quelques 
paillassons. 

Dans  une  maison  rurale  un  peu 
forte,  il  y  a  un  colombier  ;  cela  est 
indispensable.  Dans  les  premiers  jours 
d'octobre  ,  vous  prenez  une  quaran- 
taine de  paires  de  pigeons  ,  que  vous 
mettez  dans  un  grenier  exposé  au  midi  j 
vous  bouchez  toutes  les  issues  qui 
pourraient  introduire  Pair  froid  ,  et 
vous  leur  donnez  à  manger  de  la  vesce 
et  du  sarrasin ,  avec  force  sel  ;  cela  les 
échauffe  ;  et ,  la  température  de  leur 
demeure  étant  la  mémo  que  celle  du 
printemps  ?  ils    entrent  en  amour  et 
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pondent.  Vous  avez  soin  de  substituer 
des  œufs  de  poule  à  la  place  des  leurs  , 
et  sur-tout  vous  remarquez  bien  le  jour 
où  vous  les  mettez  couver,  afin  d'ôter 
les  poulets  aussitôt  qu'ils  seront  éclos, 
la  pigeonne  dégorgeant  à  ses  petits  ; 
ce  qui  occasionneroit  la  mort  des  pou- 
lets ,  à  qui  la  structure  du  bec  ne  per- 
met pas  ce  mode  de  nourriture.  Dans 
le  même  moment  où  vous  mettez  vos 
pigeons  couver  ,  vous  prenez  deux 
dindes  mères  que  vous  enfermez  dans 
l'étable ,  et  à  qui  vous  donnez  une 
nourriture  échauffante  (  comme  aux 
poules  que  vous  voulez  faire  pondre 
l'hiver  )  ,  afin  d'accélérer  leur  ponte  ; 
quand  ces  deux  poules  d'Inde  auront 
fini  de  pondre,  vous  les  enivrerez  aus- 
sitôt que  vos  poulets  seront  éclos  ,  et 
leur  mettrez  les  poussins  sous  les  ailes  ; 
elles  les  mèneront  ,  et  les  élèveront 
comme  si  elles  ks  avoient  couvés. 
En  1776  ,   après  avoir  essayé  dans 
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des  fours  ,  et  dans   de  l'eau   chaude, 
pour  avoir  des  premiers  poulets  ;  après 
avoir  cuit    ou   noyé    ainsi    près    d'un 
millier    d'oeufs  ,   je   m'avisai  de   faire 
couver  une   paire  de  pigeons  \  qui  mé 
donnèrent  deux   poulets   au    bout   de 
vingt-un  jours;  je  nJen  sauvai  qu'un, 
parce  que  la  pigeonne  luiavoit  dégorgé 
à  manger,  et  retourné  le  bec  ;  j'élevai 
l'autre  dans  ma  poitrine  les  premiers 
jours  ;  après  quoi  je  le   laissai  courir. 
L'année  suivante,  j'arrangeai  un  gre- 
nier tel  que  je  viens  de  le  décrire  :  j'y 
mis  cinquante  paires  de  pigeons  ,  qui 
m'amenèrent  trsnte-quatre   paires   de 
poulets.  Quelques  oeufs   se  trouvèrent 
clairs.  Aussitôt  que    mes    poulets  fu- 
rent éclos  ,  je  les  mis  sous  les  ailes  de 
mes  dindes,    qui  les    soignèrent  par- 
faitement. Le  i4  de  mars  ,  mes  poulets 
étoient  aussi  forts  que  ceux  qui  étoient 
nés  au  mois  d'août,  qu'on  nomme  dés 
derniers  poulets  ,  et  qu'on  vend  quel- 
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quefois  pour  des  jeunes  ;  mais  ceux  qui 

s'y  commissent,  ne  se  trompent  point 

•  à  leur  âge ,  quelque  ruse  qu'on  emploie. 

Avec  ces  poulets  ,  on  peut  encore 
faire  ce  qu'on  nomme  des  coqs  vierges 
de  Normandie  ,  qui  sont  toujoars 
recherchés.  Les  personnes  habituées  à 
se  procurer  les  choses  sensuelles  ,  sa- 
vent qu'un  pâté  de  trois  coqs  vierges 
de  Caen  coûte  quarante  et  cinquante 
francs  rendu  à  Paris  ;  il  est  donc  de 
l'avantage  d'une  fermière  d'engraisser 
des  coqs  vierges  et  de  les  vendre  pour 
tels.  Le  prix  qu'elle  en  retirera  lui 
prouvera  qu'avec  des  soins  on  peut 
se  procurer  de  l'aisance.  Si  ses  facultés 
ne  lui  laissent  pas  la  possibilité  de  les 
consommer  dans  sa  famille  ,  le  béné- 
fice est  si  sûr,  qu'elle  ne  négligera  pas 
de  s'en  procurer. 

Rien  n'est  aussi  facile  ;  il  ne  faut  que 
des  soins,  je  le  répète,  des  soins  et  de 
l'industrie  à  la  campagne  ,  et  l'on  peut 
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avoir  l'aisance  réservée  à  la  richesse. 

Lorsque  vos  poulets  ont  marqué  , 
c'est- à- dire,  quand  la  crête  leur  pousse, 
vous  les  séparez  des  poulettes,  et  leur 
donnez  une  nourriture  composée  de 
pâte  de  farine  de  sarrasin  ;  puis  vous 
vous  procurez  chez  les  épiciers  des 
épluchures  de  riz  ;  vous  ne  leur  donnez 
à  boire  que  du  lait  coupé  avec  de  l'eau  ; 
vous  pétrissez  leur  pâtée  avec  du  lait, 
et  vous  n'oubliez  pas  d'y  mettre  du  sel  ; 
le  riz  peut  être  suppléé  par  du  petit 
blé  mondé. 

Depuis  un  an ,  quelques  cultivateurs 
se  sont  procuré  du  bled  d'Egypte,  qui 
par  sa  forme  est  très  -  curieux ,  mais 
qui  est  d'autant  plus  avantageux  ,  qu'il 
peut  remplacer  le  riz;  il  en  a  le  moel- 
leux et  le  goût.  En  le  faisant  monder 
avec  soin  ,  les  petits  grains  seront 
très  -  propres  à  engraisser  des  coqs 
vierges.  J'engage  les  propriétaires  de 
maison  rurale  à  se  procurer  de  ce  bled  j 
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il  vient  aussi  bien  que  celui  de  France; 
et  peut  suppléer  le  riz,  qui  vaut  quel- 
quefois seize  et  dix-huit  sous  la  livre. 
Trois  ou  quatre  perches    de   ce    bled 
suffisent  pour  une  maison  considérable. 
Il  ne  faut  pas  le  semer  comme  le  bled 
ordinaire;  ses   tuyaux  sont  trop  forts 
pour  cela  :   il  faut  qu'il   soit  planté   à 
six  pouces  de  distance.  J'en  ai  vu  cette 
année  trois  grains  produire  vingt-sept 
épis;  sa  forme  est  belle  et  majestueuse; 
ses  pampres  sont  trois  fois  plus  larges 
que  celles  du  bled  de  France  ;  son  épi 
est  long,  formant  par  le  haut  une;  tige 
séparée,  d'environ  six  lignes;  sept  au- 
tres épis  sortent  au  bas  de  la  tige  ,  et 
semblent  étayer  la  tête  ;  sa  tige  est  aussi 
forte  que  celle  d'un  petit  roseau;  elle 
l'est  beaucoup  plus  un  pied,   et  va  en 
diminuant  graduellement  jusqu'à  l'épi; 
les    tuyaux   sont   pleins    d'une   moelle 
semblable  à  celle  du  sureau.  En  séchant, 
elle  prend  une  consistance  trop  forte 
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pour  que  les  bestiaux  la  mangent;  tuais 
je  crois  qu'elle  seroit  propre  à  l'em- 
paillage des  chaises  ,  et  qu'elle  seroit 
même  beaucoup  plus  solide  :  elle  est , 
comme  la  paille  de  seigle,  susceptible 
de  prendre  la  teinture.  J'ai  éprouvé 
qu'elle  acquéroit  de  la  flexibilité  dans 
l'eau,  et  qu'elle  devenoit  très-maniable. 
Je  me  suis  convaincue  de  la  bonté  de 
ce  grain  :  les  cultivateurs  devroient  s'en 
procurer  autant  que  possible.  J'en  ai 
planté  cette  année  :  j'en  offre  la  récolte 
prochaine  aux  amateurs  de  l'agricul- 
ture. L'agriculture  est,  à  mon  gré,  le 
plaisir  le  plus  pur,  et  celui  qui  ne  cause 
aucun  remords.  Le  seul  endroit  où 
l'homme  peut  être  heureux,  est  celui 
où  il  trouve  l'indépendance  et  la  paix. 
Il  rencontre  ces  deux  avantages  à  la 
campagne  :  c'est  là  seulement  qu'on 
peut  faire  le  voyage  de  la  vie  agréa- 
blement. 

Quand  on  habite  la  campagne  ,   et 
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qu'on  a  du  goût  pour  l'agriculture  , 
c'est  un  plaisir  de  faire  des  expériences. 
Souvent  on  échoue  dans  ses  entreprises, 
mais  souvent  aussi  vous  découvrez  des 
choses  utiles ,  et  tout-à-fait  étrangères 
aux  résultats  que  vous  attendiez.  C'est 
ce  qui  m'est  arrivé  dernièrement  :  je 
cherchois  une  chose  et  j'en  ai  trouvé 
une  autre. 


Moyen  de  Teindre  les  Toiles  de  colon 
et  les  Toiles  de  ménage. 

J'ai  fait  le  détail  des  avantages  de  la 
culture  du  grand-tournesol  ou  soleiK 
(Voyez  l'article  grand- tournesol.)  Je 
vais  rendre  compte  d'un  autre  parti 
qu'on  en  peut  encore  tirer.  Il  procure 
une  teinture  mordorée ,  fort  agréable. 
Il  y  a  de  deux  sortes  de  soleils  ,  celui 
qu'on  nomme  blond  ,  parce  que  ses 
grains  sont  d'un  gris  pâle  5    et   celui 


et  domestique.  1^7 

qu'on  nomme  brun  ,  parce  que  ses 
grains  sont  d'un  brun  foncé.  C'est  ce 
dernier  qui  est  propre  à  la  teinture* 
Vous  pilez  les  grains  dans  un  mortier; 
vous  les  mettez  après  cela  sur  le  feu  9 
avec  une  petite  quantité  d'eau,  et  vous 
mouillez  à  mesure  que  votre  pâte  s'é- 
paissit; quand  vous  la  croyez  suffisam- 
ment cuite ,  et  quand  ,  pressant  avec 
votre  spatule  ,  vous  ne  tirez  plus  de 
couleur  de  votre  pâte ,  vous  la  retirez 
du  feu,  la  passez  dans  une  passoire  dont 
les  trous  soient  assez  gYands  pour  que 
tout  votre  liquide  sorte  sans  effort  : 
après  quoi,  vous  prenez  de  l'alun  (la 
quantité  proportionnée  à  la  quantité  de 
liquide),  et  vous  le  faites  fondre  dans 
votre  eau  de  teinture.  Vous  prenez  en- 
suite une  boule  de  bleu  5  ou  du  bleu 
ordinaire,  que  vous  exprimez  dedans, 
beaucoup  plus  foncé  que  pour  mettre 
du  linge  au  bleu.  Par  ce  procédé,  vous 
obtiendrez   une    teinture    mordorée  f 
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très-jolie,  et  qui  n'a  pas  le  brun  de 
teinture  ordinaire  ;  elle  n'a  pas  non 
plus,  comme  la  teinture  des  boules  de 
bleu  qu'on  achète,  le  désagrément  de 
pâlir,  et  l'on  n'est  pas  forcé  de  retein* 
dre  toutes  les  fois  qu'on  la  blanchit. 
C'est  là  une  teinture  dont  la  maîtresse 
d'une  maison  rurale  peut  se  servir  pour 
teindre  ses  meubles  ou  les  habillemens 
de  ses  enfans. 

Il  en  est  encore  une  autre  assez  agréa- 
ble, et  qui  se  trouve  de  même  à  la  cam- 
pagne :  vous  pilez  des  graines  de  sureau; 
vous  les  exprimez  bien  dans  un  linge 
ou  tamis  ;  ensuite  vous  mettez  dans  l'eau 
d'alun  la  liqueur  que  vous  avez  extraite  : 
cela  fait  une  teinture  rouge ,  telle  que 
les  femmes  de  campagne  la  portent  sur 
leurs  jupons. 

J'en  ai  fait  cette  année  une  espèce 
d'encre  pour  enluminer  des  fleurs;  j'y 
ai  ajouté  un  peu  de  sucre  pour  la 
rendre  indélébile }  et  j'ai  parfaitement 
réussi. 
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Je  donne  ces  détails,  moins  pour  les 
gens  de  la  ville  que  pour  les  habitans 
delà  campagne,  et  pour  leur  prouver 
que  tout  est  de  ressource  ,  et  que  tout 
peut  servir,  soit  à  l'utile,  soit  à  l'a- 
gréable; qu'il  ne  s'agit  que  de  savoir 
employer  et  mettre  à  profit  les  choses; 
et  enfin  pour  prouver  qu'une  maîtresse 
de  maison  rurale,  avec  de  l'intelligence 
et  de  l'activité,  peut  trouver,  chez  elle 
et  sur  sou  sol ,  tout  ce  qui  est  nécessaire 
à  la  vie  et  au  luxe. 

Celte  dernière  teinture  ,  en  vieillis- 
sant ,  prend  aussi  une  teinte  de  hlas.  A 
l'instant  où  j'écris,  je  viens  d'en  faire 
l'essai  sur  de  la  mousseline  :  elle  pro- 
duit une  teinture  lilas  fort  jolie.  Il  faut 
observer  de  ne  pas  prendre  la  graine 
trop  mûre,  parce  que  la  teinture  qu'elle 
donne  alors  se  passe  facilement,  et  ne 
produit  pas  des  résultats  aussi  agréa- 
bles. La  graine  de  sureau  est  préférable 
à  tous  égards  au  bois  d'Inde  qu'on  em- 


i4o  Econojnie  rurale 

ploie;  elle  produit  aussi  un  lilas  clair  , 
en  mettant  dans  la  liqueur  une  légère 
teinte  provenant  des  boules  rouges  qu'on 
vend  actuellement. 


Bled  de  Turquie  ou  Mais* 

Le  bled  de  Turquie  est  peu  cultivé 
dans  ces  pays,  et  c'est  un  tort  des  cul- 
tivateurs. Ses  feuilles  sont  très-abon- 
dantes, et  très-profi labiés  pour  donner 
à  manger  aux  vaches  ;  son  grain  est  le 
meilleur  qu'on  puisse  employer  pour 
engraisser  les  dindons  et  les  canards  , 
même  les  cochons,  si -l'on  en avoit  assez 
pour  leur  en  donner;  mais  ce  ne  sont 
pas  les  seuls  avantages  qu'on  peut  re- 
tirer de  cette  plante. 

MM.  Parmentier  et  Bomare,  qui  ont 
obtenu  des  résultats  avantageux  de 
presque  toutes  les  plantes  qu'ils  ont 
étudiées  ,  avoient  extrait  du  sucre  de 
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la  tige  de  bled  do  Turquie.  En  effet, 
sa  moelle  est  très-sacrée.  Il  m'est  ar- 
rivé d'en  mettre  dans  le  raisiné  que  je 
compose  pour  mes  abeilles ,  et  d'y  trou- 
ver un  degré  de  sucre  plus  considérable 
qu'à  celui  dans  lequel  je  n'en  avois  pas 
mis. 

Cette  année,  voulant  me  convaincre 
de  l'utilité  de  cette  plante,  j'ai  pris  le 
montant  qui  avoisine  Pépi  ,  parce  que 
j'ai  remarqué  que  c'est  à  cet  endroit  que 
réside  la  partie  sucrée;  je  l'ai  coupé  par 
morceaux,  et  je  l'ai  mis  sur  un  feu  très- 
doux  :  à  mesure  qu'il  suoitdans  la  poêle, 
je  l'arrosois  avec  de  l'eau ,  de  temps  en 
temps;  puis  je  Pai  bien  exprimé  ,  et  j'en 
ai  retiré  une  liqueur  aussi  sucrée  que 
l'eau  dans  laquelle   on  a   mis   un  bon 
m  rceau  de   sucre.   J'ai  fait  refroidir 
cette  eau,  et  l'ai  mêlée  avec  du  jus  de 
groseille  :  cela  m'a  produit  de  Peau  de 
groseille  assez  sucrée  pour  n'être  pas 
obligée  d'y  ajouter  ni  sirop  ni  sucre.  Je 
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me  propose,  l'armée  prochaine,  d'en 
faire  davantage  ,  et  de  lui  donner  un 
degré  de  cuisson  qui  lui  fasse  prendre 
la  consistance  de  sirop  ;  alors  il  seroit 
peut  être  possible  de  s'en  servir  pour 
faire  des  compottes,  des  infusions  de 
thé  ou  de  toute  autre  boisson  qui  exi- 
gent qu'on  y  ajoute  une  partie  sucrée. 


Manière  de  faire  le  Vin. 

Depuis  long- temps  on  dit,  en  allant 
voir  les  habitans  de  la  campagne  :  Dieu 
nous  préserve  du  vin  du  crû!  Il  m'est 
cependant  arrivé  de  donner  du  vin  de 
mon  crû,  et  fie  le  voir  préféré  à  celui 
d'un  sol  beaucoup  plus  en  réputation. 
On  dit  aussi  :  La  manière  de  faire  les 
choses  les  rend  meilleures.  Il  faut  rai- 
sonner ses  actions,  essayer,  puis  es- 
sayer à  faire  mieux ,  et  ne  pas  écouter  le 
paresseux  qui  se  persuade  que  le  mieux 
est  l'ennemi  du  bien. 
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Depuis  long-temps  j'ai  étudié,  com- 
biné la  manière  de  faire  mon  vin.  L'an- 
née dernière,  j'en  fis  de  très  bon;  cette 
année,  j'ai  renchéri  sur  ma  manière,  et 
j'ai  réussi  à  le  faire  encore  meilleur  qu'à 
la  vendange  dernière. 

Mes  vignes  sont  à  Brie  même.  Qui 
ne  connoît  pas  la  réputation  faite  par 
Boileau  au  vin  de  Brie  ,  qui,  dit-on  , 
fait  danser  les  chèvres  ?  Cependant 
mon  vin  de  Brie  a  été  goûté  par  des 
gourmets y  et  trouvé  délicieux.  Des  vi- 
gnerons qui  sont  dans  l'usage  de  débiter 
leur  via  après  les  vendanges,  m'en  ont 
offert  un  louis  de  plus  par  pièce,  que 
de  ceux  qu'ils  achètent  dans  les  cantons 
les  plus  renommés  du  canton  de  Brie. 
La  dépense  que  je  fais  pour  lui  donner 
ce  degré  de  bonté  qui  le  fait  préférer, 
ne  monte  pas,  à  beaucoup  près  ,  à  la 
somme  de  vingt-quatre  francs. 

Il  ne  faut  jamais  se  presser  de  faire 
ses  vendanges  ?  la  maturité  du  raisin 
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contribuant  beaucoup  à  la  bonté  du 
vin.  A  mesure  que  vous  cueillez  votre 
raisin,  vous  le  mettez  dans  la  cuve,  qui 
est  fermée  à  moitié  avec  une  espèce  de 
fouloir  dont  je  donne  la  description  dans 
la  planche  ci-jointe  (1). 

Quand  tout  votre  raisin  est  cueilli , 
et  qu'il  est  tombé  au  fond  de  la  cuve , 
vous  le  faites  fouler  pendant  quatre 
jours  ,  soir  et  matin  ;  le  quatrième  jour , 
vous  jetez  dans  votre  cuve  trois  livres 
de  cassonade  brute  pour  une  pièce  et 

(i)  A.  Tonneau  vu  dans  son  entier.  Le  cer- 
cle du  milieu  marque  l'endroit  où  il  faut  que 
le  fouloir  soit  placé,  et  où  l'on  doit  déposer 
les  grappes. 

B.  Fouloir  qu'on  introduit  dans  le  tonneau  , 
et  sur  lequel  doit  piétiner  celui  qui  foule  le 
vin.  Par  ce  piétinement,  le  jus  tombe  dans  la 
cuve ,  et  se  trouve  débarrassé  des  rafles ,  qui 
donnent  de  l'amertume. 

C  Le  tonneau  vu  de  côté. 

D.  Le  fouloir  vu  de  face. 

demie 
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demie  de  vin,  et  progressivement  pour 
une  plus  grande  quantité.  Cela  le  met 
en  fermentation  et  fait  monter  le  marc. 
Ce  qui  contribue  encore  à  le  faire  fer- 
menter, c'est  la  nécessité  où  vous  êtes 
de  tirer  la  liqueur  pour  parvenir  à  fouler 
les  grains  dépouilles  de  leur  rafle,  et 
qui,  sans  cette  précaution  ,  surnage- 
roient  sans  s'écraser ,  et  conséquem- 
ment  conserveroient  uns  partie  du  jus. 
Lorsque  votre  vin  commence  à  bouillir, 
vous  en  tirez  deux  ou^rois  seaux,  que 
vous  reversez  dans  la  cuve  ;  cela  con- 
tribue encore  à  le  faire  fermenter,  parce 
que  ce  versement  remue  le  vin. 

Avant  que  votre  vin  ait  tout-à-fait 
fini  de  bouillir,  vous  le  tirez  à  clair,  et 
l'entonnez  ,  pas  tout-â  fait  plein  ,  et 
vous  le  bondonnez  fortement;  il  bout 
de  nouveau  dans  le  tonneau,  et  l'esprit 
ne  s'évapore  pas  aussi  facilement,  Quand 
il  a  cessé  de  bouillir ,  vous  prenez  la 
quantité  (du  même  vin  )  qu'il  faut  pour 
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remplir  entièrement  le  tonneau  ,  vous 
le  mettez  sur  le  f  ju  dans  un  chaudron  , 
avec  une  livre  de  sucre  par  pièce  de  vin  ; 
vous  le  laissez  bouillir  environ  un  demi- 
quart  d'heure.  Lorsque  vous  retirez 
votre  chaudron  du  feu,  vous  y  mêlez 
une  piiite  de  bonne  eau-de-vie  ;  puis 
vous  remplissez  votre  tonneau.  Trois 
semaines ,  ou  un  mois  au  plus  après  , 
vous  mettez  votre  vin  en  bouteilles,  et 
vous  pouvez  ,  en  toute  assurance  ,  le 
donner  pour  àû  vin  de  deux  feuilles , 
et  dire  que  c'est  de  la  petite  Bourgogne. 
Avec  cette  préparation  ,  il  n'y  a  point 
de  canîon  pour  le  vin  :  il  est  potable 
par-tout  (1).  Sans  doute,  quand  Henri 
IV  invitoit  à  boire  de  son  bon  vin  de 
Surêne  ,  on  le  faisoit  mieux  qu'au- 
jourd'hui. 

(i)  J.-  J,  Rousseau ,  dans  sa  Description  des 
vendanges  de  M.  de  Wolmar,  dit  qu'une  éco- 
nomie industrieuse  supplée  à  la"  diversité  des 
terrains,  et  rassemble  vingt  climat*  en  un  seul. 


et  domestique*  147 


Piquette  de  Vendanges. 

Lorsque  vous  avez  foulé  votre  vin, 
et  que  vous  en  avez  extrait  tous  les 
grains  ou  les  marcs ,  vous  les  entonnez 
dans  un  ou  deux  tonneaux  ,  selon  la 
quantité  de  vin  que  volts  recueillez  j 
puis  vous  emplissez  votre  tonneau  jus- 
qu'aux trois  quarts  5  ensuite  vous  y 
mettez  un  quart  de  genièvre  de  l'année, 
avec  une  livre  de  cassonade;  puis  vous 
lebondonnez  fortement.  Celte  piquette 
fermente  à  un  point  qu'il  est  que'que- 
fois  nécessaire  de  la  surveiller  comme 
le  vin.  Si  vous  voulez  lui  donner  une 
couleur  plus  foncée  et  un  goût  plus 
spiritueux,  vous  jetterez  dedans  le  marc 
de  votre  cacis ,  après  en  avoir  tiré  l'eau- 
de-vie  dans  laquelle  il  aura  infusé. 

J'ai  indiqué  à  la  suite  de  l'article  des 
Vins  composés  y  une  boisson  qui  est 

G  z 
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très-bonne  pour  les  ouvriers.  L'été,  lors- 
qu'elle a  pris  une  certaine  force ,  je  ne 
bois  jamais  guères  autre  chose  ;  elle  dure 
jusqu'aux  vendanges,  en  ayant  la  pré- 
caution de  l'alimenter  d'épluchures  de 
poires,  de  pommes ,  de  rafles  de  raisins, 
de  noyaux  de  fruits,  etc.  Mais  comme 
tout  prend  fin,  il  vient  un  temps  où  , 
à  force  d'y  mettre  de  l'eau ,  elle  n'a 
presque  plus  de  saveur  :  alors ,  pour  lui 
en  redonner,  vous  avez  soin  de  mettre 
vos  rafles  de  raisins  de  côté  ;  puis  vous 
les  entonnez  dans  la  pièce  qui  vous  a 
servi  à  faire  votre  boisson  d'été;  vous 
y  ajoutez  un  quart  de  genièvre  et  une 
livre  de  miel  :  cela  lui  redonne  une 
force  étonnante.  Si  elle  est  garantie  de 
la  gelée ,  elle  peut  vous  servir  une  par- 
tie de  l'hiver,  et  donner  le  temps  à  votre 
piquette  de  vendanges  de  prendre  une 
force  telle  qu'on  la  prendra  pour  du  petit 
vin ,  etc. 

Ces  boissons  composées,  ainsi  que 
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le  vin  du  pauvre  ,  que  j'indiquerai  ? 
doivent  attirer  toute  l'attention  de  la 
maîtresse  d'une  maison  rurale  :  cela  lui 
économisera  beaucoup  d'argent  ;  elle 
prouvera  à  ses  domestiques  et  à  ses 
ouvriers  qu'elle  s'occupe  de  leur  bien- 
être.  Il  faut  aussi  qu'elle  se  persuade 
que  ne  pouvant  tout  faire  elle-même  , 
et  étant  forcée  d'avoir  recours  à  des 
mercenaires  ,  elle  doit  les  traiter  avec 
bonté  ,  et  ne  laisser  échapper  aucune 
des  occasions  qui  pourront  les  con- 
vaincre qtfelle  apporte  tous  ses  soins 
à  alléger  leur  sort.  Les  services  de  l'at- 
tachement et  de  la  reconnoissance  sont 
bien  plus  précieux  que  ceux  qu'on  ne 
doit  qu'à  l'espoir  d'une  forte  récom- 
pense. Il  est  tel  fermier  qui,  si  sa  ferme 
brûloit  en  même  temps  que  celle  de 
son  voisin,  verroit  tout  son  bien  con- 
sumé par  le  feu;  tandis  que  l'autre  seroit 
secouru  avec  zèle.  Dans  les  malheurs, 
on  connoît  ses  amis  et  ses  ennemis. 
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Nécessité  cF avoir  et  de  conserver  des 
Piaules  prcservaiives  de  quelques 
maladies. 

Il  est  des  plantes  nécessaires  dans 
une  maison  rurale,  et  que  la  maîtresse 
ne  doit  pas  négliger  d'avoir ,  telles  que 
la  guimauve,  le  bouillon-blanc,  la  fu- 
meterre ,  le  sang  de  dragon,  la  racine 
de  patience ,  la  bourrache ,  la  chicorée  > 
le  fraisier.  Souvent ,  loin  des  secours 
prompts,  le  manque  de  ces  plantes  est 
quelquefois  funeste  à  la  santé.  Il  est 
aussi  très-essentiel  de  faire  sécher  des 
fleurs  de  violettes  ,  d'orties  blanches  , 
de  pas-d'âne,  de  chicorée  sauvage;  il 
faut  encore  conserver  des  têtes  de  pa- 
vots simples.  Toutes  ces  choses  sont 
nécessaires  ;  et  quelquefois  le  temps 
qu'on  met  à  les  aller  chercher ,  pour 
peu  qu'on  soit  éloigné,  est  frès-préju- 
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cticiable  à  la  santé.  Une  maîtresse  de 
maison  rurale  ne  doit  pas  négliger  non 
plus  de  se  munir  d'une  petite  phar- 
macie; mais  ^  pour  cela,  elle  doit  con- 
sulter les  gens  de  l'art,  afin  de  connoître 
les  drogues  dont  la  bonté  ne  s'altère 
point  pendant  tout  le  temps  qu'on  les 
garde;  enfin,  il  faut  qu'une  femme,  à 
la  tête  de  sa  maison,  soit  continuelle- 
ment en  surveillance,  ou  pour  les  com- 
modités de  la  vie,  ou  pour  améliorer 
son  sort  et  celui  de  sa  famille,  ou  enfui 
pour  se  procurer  tout  ce  qui  peut  rendre 
la  santé  ou  diminuer  les  maux  attachés 
à  lafoible  humanité. 

Depuis  l'année  j  776'  ,  je  fais  mou 
étude  particulière  de  l'agriculture  et  de 
l'économie  domestique;  long-temps  j'ai 
fait  valoir  une  ferme  assez  considérable  t 
toujours  j'ai  fait  en  sorte  de  me  procu- 
rer toutes  les  choses  que  je  viens  de 
décrire  ;  et  j'ai  souvent  fait  l'expérience 
qu'un  peu  d@  prévoyance  pouvoit  parer 
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à  fie  grands  maux.  Je  suis  dans  l'âge 
où  les  femmes  qui  rie  se  sont  point  fait 
des  plaisirs  et  des  occupations  agréa- 
bles .,  sont  livrées  à  l'ennui  ,   et    suc- 
combent   quelquefois    au    chagrin    de 
vieillir.  Je  n'ai  pas  le  temps  d'y  penser; 
mes  jours  s'écoulent  dans  la  paix  :  j'ai 
quelquefois   le  bonheur  d'être    utile  à 
mes  voisins ,  à  mes  amis  ;  cette  douce 
jouissance   est   préférable  aux  plaisirs 
bruyans  des  cercles  nombreux.    Je  ne 
prétends  point  pourtant  bannir  la  joie  ; 
et  conseiller  à  une  maîtresse  de  maison 
d'affecter  ou  de  s'armer  d'une  retenue 
qui  chasse  les  plaisirs  honnêtes  de  chez 
elle;  au -contraire,  il  faut  qu'elle  en- 
gage, qu'elle  force  même  à  l'imiter,  par 
cette  aménité  et  cette  gaieté  qui  sont 
toujours  les  compagnes  de  la  paix  in- 
térieure. 11  faut  que   son  époux  ,  ses 
enfuis  ne  se  trouvent  nulle  part  aussi 
bien  que  chez  elle  ;  que  ses  amis,  en 
la  quittant,,  forment  le  voeu  de  revenir 
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bientôt  ;  elle  peut ,  en  s'occupant  de 
tous  les  travaux  dont  je  viens  de  faire 
le  détail  ,  trouver  encore  des  instans 
pour  se  livrer  à  la  société  et  à  Pédu- 
cation  de  ses  enfans  ,  si  elle  est  assez 
heureuse  pour  être  mère  ,  en  s'habi- 
tuant  de  bonne  heure  aux  soins  de  sa 
maison.  Je  le  répète ,  elle  coulera  des 
jours  purs  et  sereins;  jamais  le  remords 
ne  flétrira  son  coeur  ;  ses  derniers  mo- 
mens  seront  calmes  ,  la  paix  et  le  bon- 
heur raccompagneront  sans  cesse ,  sa 
mémoire  sera  chéj'ie  de  ses  enfans,  de 
ses  amis,  et  les  larmes  de  la  reconnois- 
sance  arroseront  son  tombeau. 


Moyen  d'attendrir  les  Volailles  ,  le 
Gibier ,  même  la  Viande  de  Bou- 
cherie. 

A  la  campagne ,  on  est  exposé  à  rece  - 
voir  des  amis  à  ^improviste.  Quand  on 

G! 
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a  une  basse- cour,  Pou  n'est  jamais  au 
dépourvu;  un  lapin,  des  poulets,  des 
œufs,  des  légumes  :  avec  ces  ressources, 
un  diner  est  bientôt  composé  ;  mais  sou- 
vent aussi  les  volailles  sont  dures  ,  le  la- 
pin est  coriace  :  il  est  facile  d'y  remédier. 
Il  faut  attacher  l'animal  fraîchement 
tué  à  une  branche  de  figuier,  et  le 
couvrir  des  feuilles  de  cet  arbre.  Il 
s'attendrit  en  peu  de  momens,  et  de- 
vient aussi  délicat  à  manger  ,  que  s'il  y 
avoit  quelques  jours  qu'on  l'eût  tué.  Il 
îi'a  besoin  d'y  rester  qu'une  demi-heure 
oa  trois  quarts  d'heure  au  plus;  si  on 
l'y  laissoit  davantage  ,  sa  chair  se  cor- 
romproit. 

Moyen  de  préserver  le  P-oisson  de  la 
corruption. 

Dans  une  maison  rurale  un  peu 
éloignée  de  la  ville ,  il  est  quelquefois 
difficile  de  se  procurer  du  poisson  aussi 
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souvent  qu'on  le  desireroit  ;  le  poisson 
de  mer  sur-tout  y  est  plus  rare,  -et  par 
cette  raison  plus  désiré  :  souvent  aussi 
les  jours  où  les  pourvoyeurs  en  appor- 
tent, ne  sont  pas  ceux  où  Yon  enauroit 
le  plus  besoin.  Le  moyen  de  le  conser- 
ver est  très-aisé  et  immanquable. 

Vous  lui  faites  jeter  un  bouillon  dans 
une  petite  quantité  d'eau  et  un  peu  de 
sel  :  vous  le  laissez  dans  cette  eau  deux 
ou  trois  jours  ,  sans  qu'il  se  corrompe, 
parce  qu'il  tombe  au  fond  du  vase,   et 
que  l'eau  salée  le  couvre  entièrement 
Si  vous  êtes  forcé  de  le  garder  plus  de 
trois  jours,  vous  remettez  le  vase  sur  le 
feu,  en  ajoutant  encore  un  peu  de  sel 
et  une  feuille  de  laurier-sauce.  Le  pois- 
son  peut  ainsi  soutenir   jusqu'à  trois 
ébullitions  :  un  plus  grand  nombre  lui 
feroit  perdre  sa  qualité. 

On  doit  employer  pour  cette  opéra- 
tion des  vases  de  terre,  éviter  le  fer,  et 
sur-tout  le  cuivre. 
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Le  fer  donneroit  un  goût  désagréable 
au  poisson,  et  le  cuivre  produirait  un 
vert- de-gris  funeste  à  la  santé. 


Moyen  d'empêcher  le  Poisson  gelé 
de  se  briser  en  cuisant. 

Si  Ton  fait  cuire  sans  précaution  le 
poisson  gelé  ,  la  chaleur  qui  succède  au 
froid,  brise  les  fibres ,  et  le  poisson  reste 
sans  consistance,  sans  goût,  sans  qua- 
lité. Le  seul  moyen  de  remédier  à  cet 
inconvénient  est  de  faire  repasser  peu 
à  peu  dans  le  poisson  la  température 
qui  lui  est  naturelle.  Pour  y  parvenir , 
vous  le  plongez  dans  un  vase  plein  d'eau 
froide.  Cette  eau  ,  contenant  assez  de 
chaleur  pour  être  fluide,  dégèle  peu  à 
peu  le   poisson;   mais  aussi  cette  eau 
perd  en  cinq  à  six  minutes  sa  fluidité , 
et  forme  autour  du  poisson  une  couche 
de  glace  légère.    Il  faut  alors  ôter  le 
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poisson  ,  le  dépouiller  de  cette  couche, 
et  le  replonger  dans  de  l'eau  nouvelle, 
jusqu'à  ce  qu'il  ne  se  forme  plus  de 
glace.  Alors  il  a  repris  sa  température 
naturelle,  et  le  feu  ne  fera  plus  sur  lui 
que  son  effet  ordinaire. 


Moyen  de  rendre  mangeable  le  Pois- 
son qui  commence  à  se  corrompre. 

Dans  les  jours  chauds  de  l'été  ,  le 
poisson  peut  se  corrompre  du  matin 
au  soir.  Comme  c'est  la  chaleur  qui  lui 
donne  le  mauvais  goût ,  et  qu'il  n'est 
pas  dans  un  état  nuisible  à  la  santé,  il 
est  désagréable  d'être  obligé  de  le  jeter; 
mais  il  ne  l'est  pas  moins  démanger  des 
choses  dont  l'odeur  et  le  goût  sont  ré- 
pugnans.  Pour  ôier  ce  goût  et  cette 
odeur,  vous  faites  bouillir  le  poisson 
dans  une  grande  quantité  d'eau  ,  dans 
laquelle  vous  mettez  un  quart  de  Ti- 
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naigre  ,  du  sél ,  et  un  nouet  de  linge 
contenant  du  poussier  de  charbon  de 
bois;  vous  faites  votre  nouet  plus  ou 
moins  gros ,  suivant  la  grandeur  du 
poisson.  Ce  procédé  enlève  tout  le  mau- 
vais goût.  On  peut  remployer  égale- 
ment pour  les  viandes. 


Moyen  de  faire  périr  les  Teignes 
domestiques ,  qui  rongent  le  s  Etoffes 
de  Laine. 

L?huile  de  térébenthine  est  fatale 
à  ces  insectes.  Une  couche  légère  de 
cette  huile,  étendue  sur  des  feuilles  de 
papier  ,  leur  donne  infailliblement  la 
mort  ;  l'odeur  qui  s'en  exhale  les  fait 
tomber  en  convulsion  j  ils  expirent  bien- 
tôt couverts  de  taches  livides. 

Il  faut  avoir  soin  de  ne  point  poser 
sur  les  meubles  et  hardes  les  feuilles  de 
papier  du  côté  où  elles  sont  enduites 
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d'huile ,  afin  que  ces  meubles  n'en  con- 
tractent point  l'odeur,  qui,  comme  on 
le  sait  ,  est  désagréable  et  longue  à  se 
dissiper. 


Moyen    de  faire  -périr  les  Œufs  de 
Chenilles. 

Cette  année  offre  un  aspect  ef- 
frayant. Dans  beaucoup  de  jardins  y 
même  dans  les  bois ,  j'ai  vu  des  arbres 
(quoiqu'on  ait  pris  la  peine  à  plusieurs 
reprises  de  les  écheniller  )  dépouillés 
entièrement  de  leurs  feuilles.  Les  che- 
nilles ne  se  contentent  point  de  dé^ 
vorer  la  substance  de  Tannée  ,  elles 
laissent  en  quantité  des  ennemies  pour 
la  suivante.  Dans  les  joints  des  bran- 
ches, dans  les  fentes,  elles  déposent  des 
oeufs  qui ,  si  vous  ne  les  détruisez  pas , 
causeront  le  même  dommage  qu'elles. 
Il  faut,,  dès  le  mois  de  février  ou  mars. 
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si  les    gelées   ont   continué  jusqu'à  ce 
temps  i  mettre  dans  de  mauvais  vases 
du  soufre  en  poudre  ,   et  y  mettre  le 
feu.  Si  vous  avez  dans  votre  jardin  des 
arbres  résineux,  il  faut  en  brûler  quel- 
ques branches  sous  les  arbres  à  haute 
tige.    La  fumée  produit  une  humidité 
qui  donne  aux  oeufs  le  brillant  qu'ils 
prennent  lorsqu'ils  sont  prés  d'écîore, 
et  que  vous  n'apercevez  point  quand  les 
feuilles  les  couvrent.  Alors,   avec  une 
brosse  de  crin  un  peu  ferme  5  vous  frot- 
tez la  partie  couverte  de  ces  oeufs.  Cette 
précaution  est  absolument  nécessaire 
pour  garantir  vos  arbres  des  ravages  de 
ces  insectes  destructeurs  qui  dévorent 
les  jeunes  pousses  et  altèrent  les  ar- 
bres, quelquefois  au  point  de  les  faire 
périr. 
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Moyens  de  conserver  les  Melons  3 
pour  en  avoir  jusqu'aux  mois  de 
Frimaire  et  Nivôse.  )  Décembre  et 
Janvier.  ) 

Vous  prenez  des  melons  tardifs, 
avant  qu'ils  aient  acquis  leur  parfaite 
maturité  ;  vous  les  essuyez  légèrement 
avec  un  linge  ,  et  les  mettez  dans  un 
endroit  sec  pendant  un  jour  ou  deux  : 
ensuite  vous  passez  de  la  cendre  ,  pour 
qu'elle  soit  dégagée  de  tous  les  petits 
charbons  5  vous  la  mettez  dans  un  ton- 
neau bien  sec  ,  et  vous  enterrez  vos 
melons  dans  cette  cendre;  il  faut  qu'ils 
en  soient  entièrement  enveloppés.  Vous 
éviterez  de  les  mettre  dans  un  endroit 
exposé  à  la  gelée;  et  sur- tout  vous  ne 
les  prendrez  pas  trop  mûrs ,  parce  que 
la  cendre  les  mûrissant  encore,  ils  se 
gâteroient.  Par  ce  moyen ,  vous  avez  le 
plaisir  de  manger  des  melons   quand 
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personne  n'en  a  plus ,  ou  quand  on  ne  se 
les  procure  qu'à  grands  frais.  Ces  melons 
ainsi  conservés,  vous  en  fournissent  jus- 
qu'à ce  que  ceux  que  vous  aurez  fait 
venir  dans  vos  étables  soient  pous- 
sées (1). 


Amélioration  des  Plantes  potagères  , 
et  avantages  qu'on  en  peut  retirer 
pour  la  nourriture  cV hiver. 

Les  plantes  potagères ,  telles  que  les 
haricots,  les  lentilles ,  les  fèves  de  ma- 
rais ,  sont  de  la  plus  grande  ressource  ; 
cependant  l'on  ne  s'occupe  point  assez 
de  leurs  graines  ,  qui  font  en  partie  la 
nourriture  du  pauvre  pendant  l'hiver  , 
toujours  long  dans  nos  climats.  Plu- 
sieurs cultivateurs  s'obstinent  à  semer 

(i)   Voyez  l'article  Serre  chaude  ;  clans  ce 
volume ,  page  65. 
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des  haricots  de  Boissons ,  qui  ne  rem- 
plissent  jamais    leur   espoir   dans   ces 
cantons -ci.  lis  restent  beaucoup  plus 
long- temps  en  terre  ,  occupent  un  es- 
pace de  terrain  assez  vaste,  exigent  des 
rames  d'Une  grande  hauteur ,  attendu 
qu'ils  grainent  davantage  dans  le  haut 
de  la  plante  ,  et  pourriroient  au  pied 
s'ils  n'étoient  pas  rames.  Il  faudroit  les 
suppléer  par  les  haricots  nommés  ha- 
ricots -flageolets,  qui  ont   le  double 
avantage  de  donner  des  haricots  verts, 
qui  sont  d'une  grande  ressource;  au  lieu 
que  l'on  ne  cueille  le  haricot  de  Soissons 
que  lorsque  le  grain  est  formé.  Il  graine 
autant  que  le  haricot  de  Soissons,  pro- 
cure le  même  avantage  en  sec,  a-un  ex- 
cellent goût,  et  n'a  point  l'inconvénient 
des  rames  ,   qui  portent  un  ombrage 
nuisible.  Les  haricots  qui  exigent  des 
rames  ,  et  qui  a  voisinent  des  arbres  à 
basses  tiges,  les  enveloppent  quelque- 
fois assez  pour  leur  faire  beaucoup  de 
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tort  ;  ils  nuisent  aussi  considérablement 
à  la  jeune  vigne.  L'on  sait  que  !a  vigne 
ne  rapporte  qu'au  bout  de  trois  ans  , 
qu'elle  n'est  même  en  plein  rapport  que 
la  quatrième  année.  Il  est  de  l'intérêt 
du    propriétaire   de    tirer   parti    de  la 
terre  ,  qui  exige   un  travail  constant , 
et  ne  rapporte  rien  pendant  ce  temjjs. 
Il  faut  donc  qu'il  y  sème  des  haricots* 
flageolets -nains.  La  pomme  de  terre 
n'est  pas  bonne  à  semer  dans  une  jeune 
vigne ,  parce  qu'elle  exige  un  huit  âge 
à  l'époque  où  la  vigne  a  besoin  de  con- 
server au    pied   toute  la  terre   qui  la 
couvre;  le  haricot  n'a  pas  cet  inconvé- 
nient. Aussitôt  que  les  touffes  sont  en- 
tièrement levées ,  qu'elles  s'étalent ,  vous 
binez  au  pied  ;  c'en  est  assez  jusqu'à  la 
récolte,  qui  est  très-abondante,  si  vous 
n'en  cueillez  point  en  vert.  Il  y  a  aussi 
le  haricot -nain-gris ,  qu'on  sème  vers 
la  fin  de  juillet ,  pour  confire  en  hiver. 
Le  haricot-flageolet  est  donc  prêfé- 
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rable  au  haricot  de  Soissons,  sous  beau- 
coup de  rapports.  Le  pauvre  recher- 
chera toujours  l'économie,  sa  position 
le  lui  commande.  Le  haricot  de  Soissons, 
en  raison  de  l'espace  qu'il  occupe,  du 
temps  qu'il  reste  en  terre,  des  rames 
qu'il  exige,  est  toujours  plus  cher  que 
les  autres.  Le  haricot-flageolet  pousse 
et  mûrit  plus  vite  ,  sa   tige  est  moins 
grosse  et  moins  dure  ,  elle  peut  servir  de 
fourrage  aux  bestiaux.    Le  haricot  de 
Soissons  a  la  pampre  assez  forte  pour 
faire  du  feu  ,  et  beaucoup  trop  pour  être 
mangée.  Après  le  premier  haricot-fla- 
geoîet ,   vous   pouvez    recouvrir    votre 
tefre  de    tout  autre   légume ,    comme 
salade,    épinards ,   concombre,    poti- 
ron, etc.  Après  le  haricot  de  Soissons, 
qui   ne  se  récolte  qu'à    ia  fin  d'août  , 
vous  pouvez  au  plus  y  mettre  des  choux 
d'hiver  ou  des  mâches.  Il  est  de  Pin- 
térêtdu  propriétaire  de  renouveler  sou- 
vent dans  la  même  saison,  sur  la  même 
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terre  ,  différens  légumes;  il  doit  donc 
préférer  le  haricot- flageolet  au  haricot 
de  Soissons. 

Il  y  a  aussi  dans  la  fève  de  marais 
plusieurs  espèces;  et,  par  les  mêmes 
raisons  que  je  viens  de  présenter  au 
sujet  du   haricot,  il  faut  choisir  celle 
qu'on  nomme  jjetite  julienne.  Elle  est 
très-hâtive,  donne  les  premières  fèves 
qu'on  mange  en  vert ,  est  d'un  grand 
produit;  et  en  sec,  elle  fait  une  purée 
préférable  à  celle  de  la  grosse  fève  , 
étant  plus  farineuse.   Le  pauvre  peut 
trouver  un  grand  avantage  pour  sa  nour- 
riture dans  cette  fève  ;  elle  lui  écono- 
mise le  pain ,  et  Ton  n'a  pas,  avec  cefte 
graine,  comme  avec  les  pois  et  les  len- 
tilles, la  crainte  de  la  voir  attaquée  par 
les  charançons  qui  les  dévorent  ^  et  for- 
cent souvent  à  faire  le  sacrifice  de  la 
provision  qu'on  en  a  recueillie. 

L'estimable  M.  Parmentier  a  procuré 
un  avantage  bien  démontré  et  bien  senti, 
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sur-tout  par  la  classe  indigente,  dans 
la  culture  de  la  pomme  de  terre;  ajoutez 
à  cette  précieuse  ressource  celle  des  ha- 
ricots et  des  fèves  de  marais  i  et  vous 
aurez  rendu  service  à  cette  même  classe 
qui  a  besoin  de  tout  calculer  pour  sou- 
tenir son  existence  et  celle  de  sa  nom- 
breuse famille. 


Présures _,    et  manière   de   faire   les 
Fromages  de  Brie. 

Beaucoup  de  personnes  des  dé- 
partemens  m'ont  fait  l'honneur  de  ins- 
crire ,  pour  me  demander  la  manière  de 
faire  des  fromages  de  Brie.  Comme  j'ha- 
bite cette  ci-devant  province,  elies  ont 
présumé  que  je  les  instruirons  du  pro- 
cédé qui  les  rend  si  bons ,  et  les  fait 
tant  rechercher.  Je  vais,  autant  qu'il  est 
en  mon  pouvoir,  les  satisfaire. 

Je  pense  que,  dans  tous  les  endroits 
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où  les  vac1  es  seront  bien  soignées,  bien 
nOvirries    de   plantes    succulentes  ,   on 
pourra  se  procurer  d'excellens  froma- 
ges, en  apportant  du  soin  à  les  faire. 
Dans  «a  Brie,  c'est  un  des  revenus  fixes 
de  la  ferme.  Ce  n'est  jamais  qu'au  mois 
de  vendémiaire  (septembre)  qu'on  fait 
les  fromages  pour  l'hiver.  Il  faut,  aus- 
sitôt que  les  vaches  sont  traites,  et  avant 
que  le  lait  ait  eu  le  temps  de  se  refroidir, 
le  mettre  en  présure.  Si  vous    n'avez 
point  cette  précaution,  la  crème  mon- 
tera, et  votre  fromage  aura  des  couches 
moins  grasses  ;  vous  aurez  beau  remuer 
le  lait ,  en  y  mettant  la  présure ,  cela 
ne  produira  pas  le  même  effet  que  si 
vous  l'eussiez  mise  étant  tout  chaud.  Il 
faut  avoir  des  moules  de  bois,  et  non 
des  cagercns  d'osier;  vous  les  mettez 
sur  de   petits    cagerots  de  jonc   pour 
égoutter  ,  et  vous   avez  soin  ,  si  vous 
n'avez  point    de   pièce  à  rainure  dans 
yotre  laiterie,  de  le  poser  de  manière 

que 
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que  votre  petit-lait  né  séjourne  point 
dessous,  et  puisse  s'écouler  facilement  $ 
sans  quoi  votre  fromage  prendra  un 
goût  suret  qui  est  désagréable.  Aussitôt 
que  le  petit-lait  est  écoulé,  et  que  lé 
fromage  prend  un  peu  de  consistance, 
vous  le  salez  légèrement  avant  de  l'ôter 
du  moule,  afin  de  faciliter  l'écoulement 
total  ;  après  quoi  vous  le  mettez  sur  des 
tournettes  d'osier  ,  un  peu  serrées  ; 
vous  le  salez  légèrement  de  tous  les 
côtés  ,  et  pendant  plusieurs  jours  de 
suite,  afin  que  le  sel  s'inlprègne  comme 
il  faut.  —  Vous  ne  vous  servirez  que  de 
sel  gris  égrugé  bien  fin.  Quand  vous 
aurez  suffisamment  salé  le  fromage  T 
vous  le  mettrez  sur  des  clayons  suspen- 
dus au  plancher,  dans  un  endroit  sec,' 
mais  pas  trop  chaud,  afin  qu'il  ne  s'affine 
point  trop  tôt.  Dans  les  fermes ,  on  est 
dans  l'usage  de  sceller  dans  le  mur  f 
près  du  plancher ,  dans  la  laiterie ,  ou 
dans  un  endroit  même  consacré  à  cela* 

il 
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des  percîies  qui  prennent  la  totalité  de 
la  pièce  ,  et  assez  rapprochées  les  unes 
des  autres  pour  contenir  les  tournettes 
sur  lesquelles  sont  les  fromages.  Il  faut 
absolument  qu'ils  soient  frappés  de  -Pair 
en  dessus  et  en  dessous  ,  sans  quoi  ils 
ne  se  conserveroient  point.  Les  fro- 
mages du  Pont-1'Evéque ,  qui  jouissent 
aussi  d'une  grande  réputation ,  se  font 
de  la  même  manière. 


Cailles  fraîches  ,  et  Fromages  cVété. 

Beaucoup  de  personnes,  pour  se 
rafraîchir  ou  pour  se  régaler,  l'été,  se 
font  servir  des  cailles  fraîches  ;  si  elles 
ï\e  lès  mettent  point  en  présure ,  elles 
n'auront  qu'une  couche  crémeuse  ;  la 
crème,  comme  je  l'ai  dit,  montant  fa- 
cilement. 

Pour  les  manger  bonnes,  on  met  le 
hit  en  présure  5  mais  la  présure  qui  ne 
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s'est  point  égouttée ,  et  qui  n'est  point 
corrigée  par  le  sel,  laisse  un  goût  désa- 
gréable après  elle.  Pour  parer  à  cet  in- 
convénient, il  faut,  de  même  que  pour 
les  fromages  ,  lorsque  le  lait  est  encore 
chaud,  le  faire  cailler,  et,  au  lieu  de 
présure ,  faire  un  petit  bouquet  de  fleurs 
d'artichaut  5  le  lait  prend  facilement , 
et  ne  contracte  aucun  goût.  Avec  cette 
précaution ,  vous  pourrez  manger  les 
cailles,  ou  faire  des  fromages  frais. 


Du  SoucheU 

Dans  la  classe  des  cultivateurs,  il 
y  en  a  beaucoup  dont  les  facultés  pé- 
cuniaires ne  leur  permettent  poin£  d'a- 
cheter tous  les  livres  qui  traitent  de 
l'agriculture  et  des  découvertes  utiles 
des  savans  agronomes  ;  je  crois  devoir 
leur  donner  un  extrait  du  nouveau  Dic- 
tionnaire d'Histoire  Naturelle ,  où  il 

H  2 
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est  traité  du  souchet  ,  par  lequel  on 
croit  pouvoir  remplacer  le  café,  ce  II 
v  croît,  sur  les  bords  de  la  Méditer- 
»  ranée,  en  Bas -Languedoc,  enPro- 
))  vence,  en  Alsace ,  une  sorte  de  souche l 
»  auquel  les  botanistes  ont  donné  le 
))  nom  de  comestible*  Sa  racine,  com- 
)>  posée  de  fibres  auxquelles  sont  atta- 
*>  chées  des  tubercules  ovales,  se  mange. 
»  Torréfiée  et  mêlée  à  la  proportion 
))  d'un  tiers  ou  de  moitié,  avec  le  café, 
5)  cela  offre  une  liqueur  préférable  à 
»  celle  que  l'on  vend  dans  beaucoup 
»  de  cafés ,  et  même  à  celle  que  l'on 
»  fait  avec  le  café  en  poudre  que  l'on 
»  achète  chez  les  épiciers.  Détachées 
v  et  écrasées,  les  racines  peuvent  don- 
))  ner  5  huitièmes  de  farine.  On  assure 
))  qu'on  a  extrait  de  cette  farine  une  fé- 
d)  cule  ou  une  pâte  extrêmement  agréa- 
»  ble,  fort  stomachique ,  et  préférable 
»  au  salep  et  au  sagou  ;  on  fait  aussi 
|)  <usage  de  ce  souchet  dans  la  médecine.» 
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Tant  de  propriétés  méritent  bien 
qu'on  tâche  d'améliorer  ,  par  la  cul- 
ture, cette  plante,  dont  il  paroît  que 
peu  de  personnes  se  sont  occupées.  Eki 
cherchant  à  nous  approprier  les  pro- 
ductions étrangères,  nous  faisons  sans 
doute  une  chose  avantageuse  ;  mais  cek 
ne  devroit  pas  nous  faire  négliger  celles 
que  notre  sol  nous  offre,  et  qui  ne  de- 
mandent qu'à  être  utilisées. 


De  la  Petite-Sauge. 

Dan  s  le  commencement  de  ce  Re- 
cueil, j'ai  indiqué  la  petite-sauge  pour 
suppléer  au  thé.  Si  tous  ceux  qui  font 
usage  de  cette  boisson  savoient  que  le^ 
Chinois  la  préfèrent  au  thé  qu'ils  nous 
vendent  ,  et  pour  lequel  nous  faisons 
des  voyages  périlleux  ,  longs  et  fort 
coûteux ,  lesquels  rendent  cette  denrée* 
extrêmement  chère ,  ils  seroient  hon- 
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teux  de  dédaigner  des  productions  qu'ils 
ont  sous  la  main,  qu'ils  pourroient  se 
procurer  à  peu  de  frais  ;  tandis  qu'ils 
achètent  à  des  prix  énormes  le  thé  que 
les  Chinois  nous  échangent  pour  la  pe- 
tite-sauge des  pays  méridionaux.  Ne 
dédaignons  donc  point  nos  richesses  , 
et  cherchons,  au  contraire,  à  en  tirer 
un  parti  plus  avantageux, 

Du  choix  à  faire  dans  les  Moutons. 

Les  peuples  qui  se  sont  plus  appli- 
qués à  perfectionner  l'agriculture,  ont 
aussi  plus  multiplié  les  bêtes  à  laine. 
La  France  ne  nourrit  pas  le  nombre  de 
bêtes  à  laine  que  son  étendue  et  la  bonté 
de  ses  pâturages  peuvent  comporter.  De 
petits  cultivateurs  craignent  d'élever  des 
moutons ,  parce  qu'il  ne  leur  est  point 
permis  de  les  mener  dans  les  pâturages. 
Il  est  des  départeniens  où  vous  ne  pou- 
vez avoir  des  moutons  qu'en  double  du 
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nombre  d'arpens  de  terre  que  vous  pos- 
sédez. Pourquoi  perpétuer  des  ordon- 
nances aussi  désastreuses,  puisqu'il  est 
bien  démontré  que  le  mouton  est  l'ani- 
mal le  plus  généralement  utile  de  tous 
ceux  que  l'on  élève  en  Europe  ?  Il  fait 
fructifier  les  pays  riches  ,•  il  donne  de 
la  valeur  au  plus  mauvais  sol,  il  sup- 
porte tous  les  climats  ,  il  se  multiplie 
par  -  tout.  Le  mouton  9  semblable  à 
l'homme,  peut  vivre  et  propager  par- 
tout son  espèce. 

Le  célèbre  Daubenton  a  régénéré  les 
moutons  en  France,  par  les  soitis  qu'il 
leur  a  donnés  :  il  a  prouvé  que  cet  ani- 
mal pouvoit  fourhir  à  l'homme  tout  ce 
qui  lui  étoit  nécessaire  pour  subsister, 
se  vêtir  et  se  meubler.  Les  grands  et 
petits  propriétaires  doivent  avoir  des 
moutons,  s'ils  veulent  augmenter,  les 
uns  leurs  richesses ,  les  autres  leurs  do- 
maines. 

Si,  dans  quelques  départemens  de  la 
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France,  les  moutons  sont  foibles,  petits, 
produisent  peu  de  laine,  et  d'une  mau- 
vaise qualité,  il  faut  s'en  prendre  aux 
propriétaires.  Je  mets  en  fait  qu'il  se- 
roit  possible,  avec  le  soin  et  l'attention 
nécessaires ,  de  recueillir,  dans  presque 
toute  la  France ,  des  laines  à  peu  près 
égales,  en  beauté,  à  celles  d'Espagne. 

Un  propriétaire ,  sur-tout  s'il  n'est 
pas  grand  propriétaire,  doit  préférer 
les  brebis  aux  moutons,  par  la  raison, 
comme  je  l'ai  déjà  dit ,  qu'il  aura  la 
même  quantité  de  laine ,  et  de  plus  un 
agneau.  Il  faut  qu'il  ne  conserve  que  les 
brebis  qui  annonceront  une  forte  cons- 
titution, qui  auront  l'oeil  vif,  les  jarrets 
gros ,  le  cou  un  peu  alongé ,  et  qui  don- 
neront l'espoir  de  grandir.  Qu'il  s'at- 
tache sur-tout  à  avoir  un  fort  bélier , 
pu  deux,  selon  la  quantité  de  brebis  ; 
rpi'il  donne  souvent  du  sel  à  ses  mou- 
tons ;  qu'il  leur  laisse  constamment  , 
même  dans  les  temps  les  plus  froids,  la 
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liberté  de  coucher  à  l'air  ;  il  les  forti- 
fiera, aura  de  plus  belle  laine,  et  jamais 
son  espèce  ne  dégénérera.  II  se  con- 
vaincra aussi  que  la  prospérité  de  sa 
maison  est  attachée  à  la  quantité  de 
bétail  qu'il  nourrira;  car  toute  amélio- 
ration rurale  a  pour  base  la  grande 
quantité  d'engrais  ,  qu'on  ne  peut  se 
procurer  que  par  les  bestiaux,  et  sur- 
tout par  les  moutons. 

C'est  en  couvrant  la  terre  de  bestiaux 
qu^on  parviendra  à  supprimer  les  désas- 
treuses jachères  ,  et  qu'on  y  substituera 
les  prairies  artificielles  :  alors  l'oeil  se 
reposera  avec  complaisance  sur  de$ 
champs  toujours  verts ,  ombragés  par 
des  épis  dorés  ;  tandis  que  dans  beau- 
coup d'endroits  on  voit  encore  aujour- 
d'hui un  tiers  des  superbes  plaines  de 
beaucoup  de  départemens ,  ne  présen- 
tant que  la  stérilité  ,  lorsqu'elles  de- 
vroient  procurer  l'abondance. 

Les  propriétaires  un  peu  aisés,  qui 

H* 
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habitent  la  campagne  ,  devroient,  par 
amour  pour  leur  pays  ,  donner  cet 
exemple  à  leurs  voisins  ;  les  discours 
préparent,  et  l'exemple  achève  de  per- 
suader. 


Veau  imitant  le  Thon  mariné. 

Vous  prenez  de  la  rouelle  de  veau 
qui  soit  bien  fait,  c'est-à-dire  ,  d'un 
veau  qui  ait  au  moins  six  semaines. 
Vous  la  coupez  par  tranches,  et  les  je- 
tez dans  de  l'eau  bouillante  ,  dans  la- 
quelle'vous  aurez-  mis  deux  on  trois 
feuilles  de  laurier  et  du  sel  ,  soU  de 
morue ,  soit  de  hareng ,  ou  de  tout 
autre  poisson  salé.  Quand  la  rouelle 
aura  trempé  pendant  environ  deux 
heures  dans  cette  eau  préparée ,  vous 
la  ferez  bien  égoutter,  vous  la  saupou- 
drerez encore  avec  du  sel ,  et,  avec  une 
batte  de  bois  ?  vous  la  battrez  jusqu'à 
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ce  qu'elle  soit  bien  imprégnée  de  sel; 
puis  vous  mettrez  au  fond  du  vase  qui 
ddlt  la  recevoir,  deux  ou  trois  anchois; 
vous  la  mettrez  dedans,  et  emplirez  ce 
vase  de  bonne  huile.  Ceux  qui  n'ont 
point  mangé  de  thon  à  Marseille  \  à 
Antibes,  et  dans  les  autres  ports  méri- 
dionaux où  il  est  commun,  s'y  trom- 
peront, et  prendront  cette  rouelle  pour 
du  thon  véritable.  Elle  en  a  la  couleur 
et  le  goût;  elle  n'a  même  jamais  le  goût: 
saumoneux  du  thon  qui  vieillit. 


Jambon,  imitant  le  Jambon  de 
Mayence. 

Depuis  long-temps  j'ai  renoncé  à 
la  manière  usitée  de  saler  le  porc  et  les 
jambons  dans  des  saloirs.  Le  moindre 
air  que  la  viande  prend  peut  lui  donner 
un  goût  que  l'on  nomme  goût  lèvent  y 
qui  est  fort  désagréable.    Quelquefois 
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aussi,  lorsque  vous  ouvrez  votre  saloir  r 
une  mouche  peut  s'y  introduire  et  dé- 
poser des  oeufs.  Qu'on  ne  dise  pas  que 
le  sel  empêche  les  vers  de  s'y  mettre: 
ils  ont  l'instinct  de  découvrir  l'endroit 
qui  n'en  est  pas  imprégné}  ce  qui  est 
très  -  possible  dans  un  saloir..  J'ai  vu 
souvent  beaucoup  de  morceaux  gâtés 
par  ces  vers ,  qui  s'attachent  toujours 
aux  morceaux  les  plus  charnus,  et  par 
conséquent  les  meilleurs.  —  Pour  éviter 
ces  inconvéniens^  je  ne  mets  point  mon 
porc  dans  un  saloir. 

Je  prends  un  baquet  bien  propre ,  et 
troué,  comme  pour  couler  la  lessive  :  je 
mets  au  fond  ,  du  thym  ,  du  laurier  y 
quelques  gousses  d'ail,  de  l'oignon,  du 
poivre  :  je  couvre  tout  cela  de  sel;  puis 
je  fais  un  lit  de  pore,  un  lit  de  sel.  Quand 
je  suis  à  peu  près  à  la  moitié  de  mon 
porc,  je  mets  les  deux  jambons,  que 
je  couvre  entièrement  de  sel;  je  remets 
$>ar  dessus  encore  quelques  feuilles  de 


et  domestique.  181 

thym  et  de  laurier  ;  puis  je  continue 
d'emplir  mon  baquet  avec  le  reste  de 
mon  porc,  toujours  un  lit  de  viande  et 
un  lit  de  sel,  pressant  le  tout  comme 
s'il  devoit  y  rester.  Quand  mon  baquet 
est  plein ,  ou  que  je  n'ai  plus  de  viande, 
je  couvre  le  tout  de  laurier ,  de  thym  y 
d'oignons ,  et  je  jette  dessus  trois  ou 
quatre  verres  d'eau,  pour  provoquer  la 
fonte  du  sel.  Par  ce  moyen,  la  viande 
s'imprègne  bien  plus  promptement.  Â 
mesure  que  la  saumure  tombe  par  le 
trou  du  baquet,  on  la  reverse  dessus, 
absolument  comme  quand  on  coule  une 
lessive.  Il  n'est  pas  nécessaire  pourtant 
de  veiller  comme  pour  un  cuvier;  que 
vous   vidiez  cinq   à  six  fois  par  jour 
votre  saumure,  cela  suffît.  Au  bout  de 
dix  jours,  douze  au  plus,  vous  pouvez 
retirer  votre  lard  et  votre  porc;  il  est 
assez  salé.  Vous  le  pendez  au  plancher, 
et  il  n'est  point  exposé  à  prendre  l'évent 
comme  dans  le  saloir.  Vous  mettez  les 
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deux  jambons  quinze  à  seize  jours  dans 
la  cheminée  ,  pour  les  bien  sécher  ; 
ensuite  vous  avez  de  la  cendre  de  sar- 
ment, que  vous  passez  dans  un  tamis  ; 
vous  y  mette:  les  jambons  ;  il  faut  qu'ils 
en  soient  absolument  couverts  :  puis 
vous  les  met  Lez  entre  deux  planches , 
avec  des  poids  très-lourds  dessus. 

Lorsque  vous  voulez  les  faire  cuire  , 
vous  les  lavez  bien ,  et  les  enveloppez 
de  sauge ,  de  thym ,  et  de  foin  qui  ait 
été  bien  fane  :  de  cette  manière  ,  lés 
jambons  ont  absolument  le  goût  des 
jambons  de  Mayence. 


Beurre  salé  à  demi-sel ,  à  la  manière 
de  Normandie. 

Il  faut  avoir  le  soin  de  bien  laver 
son  beurre,  et  ne  pas  craindre  la  peine  ; 
le  moindre  petit-lait  qui  y  reste  peut 
le  gâter.  Vous  mettez  une  assez  grande 
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quantité  de  sel  dans  de  l'eau,  pour 
quelle  soit  extrêmement  salée.  Vous  le 
laissez  fondre  ,  et  le  tiFez  à  clair  ;  en- 
suite vous  mettez  votre  beurre  dans 
Peau,  par  petites  mottes,  et  le  laissez 
tremper  cinq  à  six  heures.  Vous  pré- 
parez ,  pendant  ce  temps ,  les  pots  qui 
doivent  contenir  votre  beurre  :  vous  les 
frottez  bien  avec  du  laurier,  dit  laurier 
dy amande  ;  vous  en  mettez  quelques 
feuilles  au  fond  de  vos  pots ,  avec  une 
couche  de  sel.  La  personne  qui  pétrira 
le  beurre  dans  Peau  salée ,  doit  avoir 
la  précaution  de  se  laver  les  mains 
avant ,  et  d'employer  de  la  cendre ,  en 
guise  de  pâte  d'amande.  Cette  pré- 
caution empêche  le  beurre  de  tenir  aux 
doigts.  Il  n'est  pas  nécessaire  d'observer 
qu'il  ne  faut  pas  laisser  de  cendres  à  ses 
doigts  :  la  propreté  l'indique. 

Il  faut  pétrir  le  beurre  avec  atten- 
tion, et  faire  en  sorte  qu'il  soit  bien 
imprégné  de  Peau  salée,  Quand  vous 
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avez  fait  cette  opération,  vous  le  mettez 
dans  les  pots,  en  le  pressant  bien,  afin 
que  Pair  n'y  pénètre  pas  3  ensuite  vous 
le  couvrez  de  sel  bien  fin. 

Jamais,  l'hiver,  je  ne  me  sers  d'autre 
beurre  pour  les  sauces  blanches ,  et 
même  pour  la  pâtisserie,  en  ayant  la 
précaution  de  le  faire  tremper  quel- 
ques heures  auparavant. 

Au  mois  de  septembre  ,  temps  où 
l'on  fait  ses  provisions ,  le  beurre  ne 
vaut  que  quatorze  ou  quinze  sous  la 
livre  5  l'hiver ,  il  en  coûte  quelquefois 
quarante  et  cinquante.  Il  y  a  donc  une 
grande  économie  à  s'en  pourvoir. 


Beurre  fondu.  . 

Vous  ne  prenez  pas  du  beurre  aussi 
frais  que  celui  que  vous  voulez  saler  f 
çt  vous  le  payez  conséquemment  moins 
cher.  Vous  le  rompez  >  et  le  mettez  dans: 
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un  chaudron,  avec  deux  ou  trois  gros 
oignons  coupés  en  gros  morceaux ,  afin 
d'avoir  la  facilité  de  les  retirer   avec 
Pécumoire.  Vous  ajoutez  trois  ou  quatre 
feuilles  de  laurier  ,  dit   laurier  d'a- 
mande y  et  mettez  le  tout  sur  un  feu 
modéré.  Il  faut  sur-tout  vous  bien  gar- 
der de  Pécumer;  vous  empêchez,  par 
cette  manière,  la  crasse  du  beurre  de 
.     tomber  au  fond.   Il  faut   cesser  de  le 
remuer  quand  tous  les  morceaux  sont 
fondus  ,  et  n'y  introduire  Pécumoire 
que  pour  en  retirer  les  oignons  et  les 
feuilles  de  laurier.  Quand  toute  Pécume 
est  tombée  au  fond,  et  que  votre  beurre 
a  pris  une  couleur  d'or,  vous  le  retirez, 
le  laissez  un  peu  reposer ,  et  le  mettez 
dans  des  pots  de  grès. 

L'hiver,  tous  les  ragoûts,  nommés 
ragoûts  au  roux  ,  se  font  avec  ce 
beurre  ;  les  omelettes ,  dans  lesquelles 
il  entre ,  sont  excellentes.  J'ai  même 
essayé  de  faire  des   sauces  blanches  % 
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qui  étoient  fort  bonnes,  parce  que 
réellement ,  en  le  faisant  de  la  manière 
que  j'indique  ,  ii  n'a  pas  ce  goût  gras 
des  beurres  fondus  qu'on  achète.  C'est 
avec  ce  beurre  qu'on  fait  des  fritures  , 
quand  on  n'a  pas  eu  la  précaution  de 
se  munir  de  sain -doux  ,  lorsqu'on  a 
tué  et  salé  les  porcs. 


Beurre  composé  pour  les  hors* 
d'oeuvres. 

Vous  prenez  du  beurre  salé  à  demi- 
sel  ;  vous  le  pétrissez  avec  de  fines  her- 
bes hachées  bien  menues  :  ces  fines 
herbes  sont  du  persil,  de  la  ciboulette, 
un  peu  d'estragon.  L'on  conserve  faci- 
lement l'estragon  en  pot,  J'hiver  ,  dans 
les  étables  ,  ainsi  que  je  l'ai  indiqué. 
Vous  avez  un  moule ,  semblable  à  ce- 
lui avec  lequel  on  fait  les  macarons 
tortillés  j  vous  introduisez  votre  beurre 
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dans  ce  moule,  et  le  poussez  fort  avec 
le  bâton;  il  sort  par  le  trou,  et  vous  en 
faites  une  pyramide  en  tournant.  Si 
vous  voulez  le  rendre  parfait,  vous  ré- 
duisez en  pâte  une  demi-douzaine  de 
noisettes  franches  ,  que  vous  mêlerez 
avec  votre  beurre  et  vos  fines  herbes  : 
c'est  un  plat  de  hors -d'oeuvre  très^- 
agréable. 


Sain-doux. 

Lorsque  vous  tuez  vos  porcs,  il 
faut  avoir  grand  soin  de  la  graisse  que 
l'on  nomme  sain-doux  ;  la  faire  fondre 
avec  précaution ,  et  à  petit  feu  ,  en 
mettant  dedans  quelques  gros  oignons 
piqués  de  clous  de  girofle ,  ou  un  paquet 
de  fleurs  d'oeillet- girofle,  que  vous  re- 
tirez lorsqu'elle  est  fondue.  Cette  graisse 
fait  une  friture  beaucoup  plus  délicate 
que  celle  du  beurre  et  même  de  l'huile; 
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on  Peniploie  le  plus  fréquemment  pour 
les  beignets  ,  à  cause  de  sa  légèreté.  Les 
salsifis  frits  avec  cette  graisse,  sont  ex- 
quis. Il  est  essentiel  d'en  avoir  dans  une 
maison  rurale.  On  s'en  sert  pour  les 
vaches  et  les  chevaux.  S'il  survient  à 
une  vache  des  boutons  au  cou  ou  à  la 
queue,  vous  en  faites  fondre  avec  du  vi- 
naigre et  un  peu  de  sel ,  et  vous  en 
beurrez  bien  la  partie  affectée  j  cela  em- 
pêche ces  animaux  de  se  frotter  contre 
les  murs  et  les  arbres,  parce  que  cela 
leur  ôte  la  démangeaison ,  et  détruit  la 
sécheresse  de  la  peau  ,  qui  est  cause  de 
cette  maladie. 

Si  un  cheval  prend  une  crevasse  aux 
pieds ,  ou  des  boutons  sur  le  garrot ,  il 
faut  vous  servir  promptement  de  ce  re- 
mède. Les  maux  qui  viennent  au  gar- 
rot des  chevaux ,  s'ils  ne  sont  pas  arrêtés 
dans  le  principe,  peuvent  dégénérer  en 
farcin }  alors  c'est  un  cheval  perdu, 
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Panne. 

Elle  est  utile  pour  faire  aussi  des 
ragoûts  au  roux,  et  fricasser  des  pom- 
mes de  terre ,  qui  sont  meilleures  avec 
cet  assaisonnement  qu'avec  tout  autre. 
Elle  fait  aussi  d'excellente  soupe  aux 
choux  pour  les  gens  de  la  basse-cour. 
On  la  fond  avec  la  même  précaution 
que  le  sain- doux.  Elle  est  utile  encore 
pour  composer  les  pommades ,  mêlée 
avec  la  graisse  de  mouton  ,  en  petite 
quantité. 


Manière  de  conserver  les  Œufs  qui 
doivent  être  employés  pour  les 
sauces ,  et  se  manger  fricassés. 

Vous  avez  de  la  cendre  que  vous 
passez  dans  un  gros  tamis  ou  dans  un 
mauvais  crible.  Vous  mettez  cette  cen- 
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dre,  soit  dans  un  petit  tonneau,  soit 
dans  des  pots.  A  mesure  que  vous  re- 
cueillez vos  œufs ,  vous  les  mettez  dans 
cette  cendre  ,  en  ayant  soin  que  vos 
oeufs  soient  entièrement  couverts. 

Quand  la  ponte  de  vos  poules  est 
finie,  ce  qui  arrive  vers  la  mi-octobre, 
vous  avez  un  autre  vase  propre  à  rece- 
voir vos  œufs ,  dans  lequel  vous  mettez 
de  même  de  la  cendre,  et  vous  les  trans- 
vasez, afin  de  commencer  à  manger  les 
premiers  pondus,  qui,  sans  cette  pré- 
caution, se  trouveroient  être  les  der- 
niers à  manger. 

Il  est  absolument  nécessaire  ,  sur- 
tout aux  personnes  qui  habitent  la  cam- 
pagne, de  conserver  des  œufs;  ils  sont 
quelquefois  fort  chers ,  et  le  malheureux 
qui  çn  a  besoin  ne  peut  s'en  procurer, 
soit  à  cause  de  leur  rareté,  soit  par  leur 
prix  ,  quelquefois  de  trois  ou  quatre 
sous.  Ce  n'est  rien  pour  une  personne 
aisée  \  c'est  beaucoup  pour  le  pauvre  , 


,  et  domestique.  191 

et  quelquefois  un  oeuf  lui  est  d'une  né- 
cessité urgente. 

Une  maîtresse  de  maison  rurale 
éprouve  plus  qu'une  autre  le  besoin  d'a- 
voir des  œufs  l'hiver  ;  elle  peut ,  et  cela 
arrive  souvent  ,  avoir  des  vaches  qui 
mettent  bas  ;  elle  a  besoin  d'avoir  des 
oeufs  pour  casser  dans  la  bouche  de  ses 
veaux,  sans  quoi  ils  seront  chétifs,  et 
de  mauvaise  venue.  Si  les  oeufs  sont 
chers  et  rares ,  elle  regardera  à  deux 
fois  pour  en  acheter  :  si  elle  a  eu  la 
précaution  d'en  conserver ,  ils  ne  lui 
coûteront  presque  rien. 

lies  oeufs  lui  seront  encore  indispen- 
sables 9  si  elle  élève  des  dindons  ,  et 
qu'elle  veuille  en  avoir  des  premiers  , 
qui  sont  toujours  d'une  meilleure  vente, 
A  l'époque  où  elle  en  aura  besoin  pour 
élever  ses  dindonneaux,  les  poules  ne 

I  pondent  point  encore  abondamment  \ 
sur-tout  si  l'hiver  a  été  long  et  froid  (l). 

(1)  J'ai  éprouvé  cette  année  combien  cette 
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Manière  de  préparer  les  Pommes  de 
Reinette  pour  leur  donner  le  goût 
d'Ananas* 

Vous  choisissez  des  pommes  de 
reinette  blanches  ,  bien  belles  ,  bien 
saines;  vous  les  essuyez  bien  avec  un 
linge  fin. 

Vous  avez  des  boites  de  sapin,  dans 
lesquelles  vous  mettez  un  lit  de  fleurs 
de  sureau  bien  séchées  à  l'ombre,  pour 
qu'elles  conservent  toute  leur  odeur  j 
puis  un  lit  de  pommes,  un  lit  de  fleurs, 
jusqu'à  ce  que  votre  boîte  soit  pleine. 
Vous  avez  bien  soin  de  remplir  de  fleurs 
tous  les  vides  occasionnés  par  la  forme 

manière  est  bonne.  Deux  œufs  avoient  été  ou- 
bliés dans  la  cendre  :  à  la  fin  de  juin  ,  on  eut 
l>esoin  de  cette  cendre  ;  on  trouva  les  œufs  : 
je  les  cassai;  ils  étoient  aussi  sains  que  si  on 
yenojLt  de  les  y  mettre* 

ronde 
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ronde  des  pommes ,  et  de  prendre  garde 
qu'elles  ne  se  touchent.  Vous  fermez 
ensuite  votre  boîte,  et  collez  du  papier 
sur  tous  les  joints ,  pour  que  l'air  n'y 
pénètre  par  aucun  endroit.  Lorsque 
vous  mangez  ces  pommes ,  vous  croyez 
manger  des  ananas.  Vous  avez  de 
plus  l'avantage  de  les  conserver  jus- 
qu'aux mois  de  juillet  et  août,  aussi 
fraîches  et  aussi  bonnes  qu'au  mois  de 
janvier. 


Moyen  de  conserver  des  (Eufs  plu- 
sieurs mois,  de  manière  qu'ils  soient 
aussi  bons  que  des  (Eufs  frais. 

Le  jour  même  où  les  oeufs  ont  été 
pondus  ,  ou  du  moins  très  -  peu  de 
jours  plus  tard,  on  fait  cuire  les  oeufs 
à  Peau  bouillante  ,  comme  pour  les 
manger  à  la  coque.  On  les  retire  de 
l'eau  ,  on  les  marque  du  quantième  du 
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mois ,  soit  avec  de  Pencre ,  soit  avec  un 
crayon,  afin  de  pouvoir  les  manger 
suivant  leur  rang  d'âge  ;  puis  on  les 
serre  dans  un  lieu  sec  et  frais. 

Quand  on  veut  employer  ces  oeufs, 
on  fait  chauffer  de  l'eau.  Il  est  même 
plus  simple  de  les  mettre  à  l'eau  froide 
sur  le  feu  ;  et  ?  quand  Peau  est  bien 
chaude  ,  les  oeufs  sont  en  état  d'être 
mangés. 

Ils  ressemblent  ,  tant  par  le 'goût  et 
l'extérieur,  à  des  oeufs  frais  du  jour; 
la  partie  qu'on  appelle  le  lait ,  y  est 
si  abondante  que  les  gens  les  plus  dif- 
ficiles y  sont  trompés.  On  les  garde 
ainsi  plusieurs  mois,  sans  qu'ils  éprou- 
vent la  plus  petite  altération.  J'ai  observé 
seulement  qu'au  bout  de  trois  ou  quatre 
mois,  la  membrane  qui  tapisse  Poeuf 
(devient  un  peu  plus  épaisse  ,  sans 
pourtant  que  l'oeuf  perde  rien  de  sa 
qualité.  Jusque  •  là  ,  et  pendant  tout 
pet  espace  de  temps ,  il  est  impossible 
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d'y  observer    le   plus    léger    change- 
ment (i\ 


Moyen  d'avoir  des  (Œufs  frais  pen- 
dant les  plus  grands  froids ,  et  les 
hivers  les  plus  longs, 

Dès  la  fin  d'octobre  ,  vous  prenez 
une  douzaine  de  pou!es~mères  ;  vous 
les  mettez  dans  Pétable  des  vaches  , 
derrière  des  claies  assez  hautes  pour 
qu'elles  ne  puissent  les  franchir.  Vous 
leur  donnez  pour  toute  nourriture  du 
sarrasin  ?  et  5  le  matin  ,  une  pâtée  de 
chenevis    pilé   ,    dans    laquelle    pâtée 

(1)  Ce  moyen  est  connu ,  et  employé  depuis 
long-temps;  je  l'ai  communiqué,  en  1787  ,  à 
M.  le  président  de  la  Tour- d'Aiguës ,  qui, 
après  une  expérience  de  plusieurs  années,  lo 
publia  dans  la  Bibliothèque  Physico-  Econo- 
mique. Il  est  imprime  dans  un  des  volumes  de 
l'année  1792. 

I  z 
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vous  mettez  très-peu  de  son  d'orge, 
et  environ  un  sixième  de  brique  pilée 
et  passée  par  un  tamis.  Cette  nour- 
riture les  échauffe,  au  point  de  les 
faire  pondre  tous  les  jouns  j  mais 
aussi,  au  printemps,  ce  sont  des  poules 
ruinées.  Voilà  pourquoi  il  faut  pren- 
dre des  poules  -  mères  ,  parce  que  , 
quand  elles  ont  passé  l'hiver  dans 
rétable  ,  et  qu'elles  ont  été  nourries 
comme  je  viens,  de  l'indiquer  ,  elles  ne 
sont  plus  bonnes  qu'à  engraisser  pour 
mettre  au  pot. 

Lorsqu'elles  ont  fini  de  pondre  , 
vous  leur  retranchez  la  pâtée  de  che- 
nevis  et  de  brique  ;  vous  y  substituez 
de  Forge  pendant  quelques  jours  ; 
puis  ,  vous  les  engraissez  ayec  une 
pâtée  faite  avec  de  la  farine  de  sarra- 
sin ,  et  pour  graine  du  bléd  de  Turquie. 
En  très-peu  de  temps  elles  s'engrais- 
sent ;  mais  rarement  elles,  pondent  de 
Bouveau. 
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Pâtes  sèches. 

Vous  prenez  cinqà  six  livres  de  fleurs 
de  farine ,  avec  laquelle  vous  mettez  une 
livre  de  sel  blanc  ou  du  sel  gris ,  bien 
sec  et  bien  égrugé.  Vous  délayez  votre 
farine  avec  de  Feau,  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  assez  mouillée  pour  pouvoir  la  pé- 
trir. Quand  vous  Pavez  bien  tournée  5 
vous  prenez  un  rouleau  à  pâtisserie,  la 
roulez  aussi  mince  que  vous  le  pouvez, 
et  la  mettez  en  feuilles ,  que  vous  laissez 
sécher ,  mais  pas  assez  pour  qu'elle  se 
casse  ;  ensuite  vous  la  coupez  en  forme 
de  lasagne  ou  macaroni  plat.  Si  vous 
voulez  qu'elle  imite  parfaitement  les 
pâtes  d'Italie,  vous  aurez  de  petits  mou- 
les, et  lui  donnerez  la  forme  que  vous 
voudrez  ,  comme  celle  de  lentille ,  de 
moules  de  bouton,  etc.  Avec  les  rognu- 
res  ;  vous  ferez  de  petites  boules  alon- 
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gées  et  très-petites,  pour  qu'elles  imi- 
tent le  riz.  Vous  serrerez  ces  pâtes  dans 
des  boîtes ,  et  les  mettrez  dans  un  en^ 
droit  sec.  Vous  pourrez  les  manger  en 
soupe  ^  ou  en  macaroni.  —  Vous  aurez 
Je  soin  ,  au  mois  de  septembre,  de  faire 
de  petits  fromages  de  lait  écrémé,  dans 
lesquels  vous  mettrez  plus  de  présure 
que  dans  ceux  que  vous  destinez  à  être 
mangés  au  dessert,  Si  vous  pouvez  y 
mêler  un  peu  de  lait  de  chèvre,  ils  n'en 
seront  que  meilleurs.  Vous  les  ferez  bien 
égou Iter ,  les  salerez  à  plusieurs  reprises^ 
et  encore  frais \  afin  que  le  sel  facilite 
l'écoulement"  du  pelit-lait.  —  Quand  ils 
seront  bien  egouttés ,  vous  les  mettrez 
dans  un  endroit  sec;  et,  lorsque  vous 
voudrez  manger  des  pâtes  en  macaroni, 
vous  râperez  de  ce  fromage;  il  est  aussi 
bon  qu'aucun  autre  que  vous  emplbîriez, 
et  a  encore  le  mérite  de  l'économie,  et 
de  se  trouver  au  moment  qu'on  en  a 
besoin* 
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Pâte  sèche  au  Safran. 

Vous  prenez,  comme  pour  la  pâte 
précédente ,  de  la  fleur  de  farine  ;  vous 
la  mouillez  avec  une  légère  décoction  de 
safran ,  et  la  préparez  de  la  même  ma- 
nière que  celle  que  je  viens  d'indiquer. 
Vous  lui  donnez  la  forme  que  ypus  vou- 
lez, soit  en  vermicelle,  soit  en  lasagne, 
ou  taillerin  ;  vous  en  faites  dés  soupes 
ou  des  entremets ,  et  vous  les  assaison- 
nez avec  vos  fromages.  —  Ces  pâtes  sont 
d'une  grande  ressource  à  la  campagne, 
où  l'on  ne  peut  s'en  procurer  facile-* 
ment. 


Fécule  de  Pommes  de  Terre. 

Vous  prenez  des  pommes  de  terre, 
que  vous  lavez  bien  j  puis  vous  avez  une 
râpe,  que  vous  tenez  au  dessus  d'un 
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vase  plein  d'eau  ,  et  vous  râpez  vos 
pommes  de  terre;  elles  tombent  dans 
le  vase.  Quand  vous  en  avez  une  assez 
grande  quantité  pour  qu'elle  commence 
à  emplir  le  vase,  vous  jetez  Peau  ,  et 
mettez  sécher  votre  fécule.  Quand  elle 
est  bien  sèche,  vous  la  roulez  sur  du 
papier,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  en  pou- 
dre, et  la  passez  dans  des  tamis  ;  puis 
vous  la  serrez  dans  un  endroit  sec. 

Cette  farine  ou  fécule  est  préférable 
à  la  farine  de  froment  ,  pour  faire  la 
bouillie  aux  enfans.  Elle  est  aussi  nour- 
rissante et  bien  moins  pesante;  elle  sert 
aux  entremers  et  aux  desserts  ;  l'on  en 
fait  d'excellens  biscuits. 


Manière  de   conserver  les  Légumes 
verts  pour  l'hiver. 

Il  est  agréable,  l'hiver,  de  pouvoir 
servir  des  légumes   de  toute  espèce  , 
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aussi  frais  et  aussi  bons  que  dans  leur 
saison  ;   c'est   d'ailleurs  une  ressource 
économique.  Un  plat  d'artichauts,  de 
concombres  ?  de  haricots,  etc.,   etc., 
ménage  l'acquisition  de  plats  d'entre- 
mets, quelquefois  fort  chers,  en  raison 
de  la  saison.  Il  est  aussi  des  circons- 
tances qui  forcent  de  donner  des  repas. 
Si  la  maîtresse  de  maison  n'a  pas  eu  le 
soin  de  se  munir  de  hors -d'oeuvres  , 
d'entremets,  elle  dépensera  peut-être 
le  double  de  ce  que  ses  facultés  lui  per- 
mettent, pour  obéir  à  la  circonstance 
impérieuse. qui  la  force  de  traiter  des 
étrangers.  Le  plaisir  qu'éprouve  la  mère 
de  famille ,  lorsqu'elle  donne  une  petite 
fête  à  son  époux,  à  sesenfans,  et  que 
l'abondance  y  règne  ,  doit  aussi  être 
compté    pour  quelque   chose.    Sa  joie 
n'est  pas  troublée  par  la  crainte  d'avoir 
outre-passé  son  revenu. 

Je  suppose  une  mère  de  famille,  ha- 
bitant une  maison  rurale,  même  d'une 
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valeur  peu  considérable.  A  Pimproviste , 
il  lui  arrive  des  étrangers,  qu'elle  est 
obligée  de  fêter  par  des  considérations 
importantes,  soit  pour  l'avancement  de 
ses  enfans ,  soit  pour  rendre  service  à 
des  amis  ;  je  la  suppose  encore  trop 
éloignée  de  la  ville  pour  se  munir  des 
choses  nécessaires  pour  donner  un  grand 
repas. 

Hé  bien  !  si  elle  a  été  prévoyante , 
elle  recevra  ces  étrangers  avec  éclat  , 
et  pourra  leur  offrir  un  diner  ,  qu'on 
pourroit  presque  appeler  un  repas  de 
luxe. 

Qu'il  me  soit  permis  de  faire  l'énumé- 
ration  des  mets  qu'elle  peut  mettre  sur 
sa  table,  sans  qu'il  lui  en  ait  rien  coûté 
eu  presque  rien;  je  puis  d'autant  mieux 
le  faire ,  que  ce  sont  ici  des  conseils  que 
je  donne ,  et  qui  sont  puisés  dans  une 
longue  expérience. 

Son  repas  à  deux  services  se  compu- 
lsera de  deux  potages  ?  dont  un  de  pâtes y 
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dites  pâtes  d'Italie ,  qu'elle  aura  fait 
faire  chez  elle  ;  et  Vautre ,  de  pain  et  de 
légumes. — D'un  gigot  à  Peau  en  guise 
de  bœuf; 

De  six  hors-d'oeuvres  froids,  tels  que 
cornichons,  câpres  de  ménage,  bigar- 
reaux confits  au  vinaigre,  oignons  de 
même,  beurre  frais,  beurre  composé  ; 

De  deux  hors  -  d'oeuvres  chauds  , 
comme  chapon  au  gros  sel ,  côtelettes 
de  moutons  parées; 

De  quatre  entrées ,  poulets  aux  oi- 
gnons,  canards  aux  navets  ,  râble  de 
lapin  en  fricandeau,  petit-lard  à  la  purée 
de  lentille  ou  de  pois. 

Au  second  service  :  chapon  rôti  , 
lapin  rôti  ,  jambon,  œufs  à  la  neige , 
petits-pots  à  la  crème  ,  beignets,  un 
gâteau  de  pommes  de  terre,  des  hari- 
cots verts,  des  artichauts,  de  la  chico- 
rée à  la  crème ,  des  concombres ,  et  deux 
salades,  une  cuite  et  une  verte.  Viendra 
ensuite  le  dessert ,  qui  ne  sera  pas  plus 
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difficile  à  composer  ,  si  elle   a  pris  la 

précaution  de  s'en  munir  dans  Fêté, 

Un  pareil  diner  est  assez  splendide  , 
et  il  n'y  aura  rien  eu  d'acheté.  Tout  est 
pris  dans  la  maison,  même  le  gigot; 
car  il  est  essentiel  qu'une  maîtresse  d'ha- 
bitation rurale  ait  au  moins  une  demi- 
douzaine  de  moutons  qui  s'engraissent 
facilement  avec  les  vaches,  pourvu  qu'on 
les  laisse  libres  dans  la  cour.  —  Ainsi 
donc,  pour  recevoir  sa  compagnie  hon- 
nêtement, elle  n'aura  eu  besoin  que  de 
prévoyance  et  de  soins. 

Indiquer  la  manière  économique  et 
sûre  de  se  pourvoir  de  tous  les  légumes 
que  je  viens  de  citer ,  c'est  rendre  ser- 
vice. Je  m'empresse  de  donner  ces 
moyens ,  que  j'emploie  depuis  vingt- 
dnq  ans. 
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Haricots  verts. 

Vous  prenez  des  haricots  verts  , 
provenant  d'une  semence  de  haricots 
gris.  Vous  avez  soin  de  ne  les  point 
prendre  trop  gros  ;  vous  les  épluchez 
sans  les  casser  en  deux  j  vous  ôtez  seu- 
lement les  extrémités;  vous  les  faites 
blanchir,  avec  la  précaution  de  ne  les 
pas  laisser  trop  bouillir,  afin  qu'ils  con- 
servent leur  verdeur  et  leur  fermeté  j 
puis  vous  les  faites  bien  égoutter  ;  en- 
suite vous  les  mettez  dans  des  pots  de 
grès  ,  point  assez  pressés ,  pour  qu'ils  ne 
puissent  pas  baigner  dans  Peau  ;  vous 
mettez  dans  chaque  pot  une  poignée  de 
sel ,  et  les  laissez  ainsi  jusqu'au  lende- 
main ;  ensuite  vous  jetez  cette  eau  dans 
votre  jardin  ,  sur  les  épinards.  Vous 
mettez  ,  après  cette  opération  ,  dans 
chaque  pot  de  haricots ,  deux  tiers  d'eau 
et  un  tiers  de  vinaigre,  ayec  du  sel  r 
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trois  ou  quatre  bonnes  poignées  dans 
chaque  pot  de  trois  pintes  5  vous  les 
couvrez  ensuite  avec  du  beurre ,  que 
vous  faites  fondre. 

Ce  beurre  n'est  point  perdu  :  lorsque 
vous  découvrez  vos  pots  pour  vous  en 
servir,  vous  faites  refondre  ce  beurre  y 
qui  sert  à  faire  des  fritures,  et  qui  est 
aussi  bon  que  celui  qu'on  fait  fondre 
exprès  pour  cet  usage. 

Les  haricots,  ainsi  préparés,  se  gar- 
deront jusqu'à  ce  que  les  autres  soient 
poussés.  Il  m'est  même  arrivé  y  dans  la 
primeur  des  haricots  verts ,  d'en  servir 
de  confits,  qu'on  trçmva  aussi  bons  que 
s'ils  venoient  d'être  cueillis.  Les  frui- 
tiers -  orangers  vendent  ces  haricots  , 
l'hiver,  six  francs  la  livre.  Il  en  faut 
un  quarteron  pour  un  petit  plat;  il  re- 
vient à  deux  sous  à  la  ménagère  qui 
prend  la  peine  d'en  conserver. 


Plusieurs  persoimes  ayoient  indiqué 
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la -manière  de  faire  sécher  des  haricots 
verts,  en  les  enfilant  et  les  exposant  à 
Pair.  Cette  méthode  est  moins  bonne  : 
les  haricots  ainsi  conservés  ,  ont  un 
goût  de  foin  ;  il  faut  d'ailleurs  les  faire 
tremper  un  jour  d'avance  pour  pouvoir 
les  manger  j  au  lieu  que  par  la  manière 
que  je  viens  d'indiquer  ,  on  peut  les 
préparer  une  demi-heure  avant  de  se 
mettre  à  table,  pourvu  qu'on  prenne 
la  précaution  de  les  bien  laver ,  et  de 
les  faire  cuire  à  la  grande  eau. 


Artichauts. 

Vous  prenez  de  beaux  artichauts  , 
que  vous  préparez  comme  si  vous  vou- 
liez les  faire  cuire  ;  vous  les  mettez 
dans  L'eau  bouillante ,  et  les  y  laisse^ 
assez  de  temps  pour  que  vous  puissiez, 
avec  peine  pourtant,  enlever  la  calotte 
et  extraire  ce  qu'on  appelle  le  foin*  A 
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la  place  du  foin ,  vous  introduisez  du 
sel  bien  fin  ;  puis  vous  mettez  vos  ar- 
tichauts dans  des  pots  de  grès  ,  que 
vous  remplissez  d'eau ,  et  y  ajoutez  une 
bonne  poignée  de  sel.  Le  lendemain  , 
vous  jetez  cette  eau ,  toujours  dans  le 
jardin  ;  vous  en  remettez  d'autre ,  avec 
trois  ou  quatre  grandes  poignées  de  sel, 
environ  un  demi-setier  de  vinaigre ,  et 
vous  couvrez  vos  pots  avec  du  beurre. 
Lorsque  vous  voulez  manger  des  arti- 
chauts, vous  les  faites  tremper  dans  de 
l'eau  tiède,  et  cuire  à  grande  eau. 


Concombres. 

Vous  prenez  des  concombres  bien 
mûrs;  vous  les  pelez ,  et  ôtez  toute  la 
graine  :  vous  laissez  les  morceaux  plus 
gros  que  si  vous  vouliez  les  faire  cuire 
pour  les  manger  de  suite.  Vous,  ayez  de 
Feau  bouillante,  dans  laquelle  vous  les 
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jetez  pour  les  blanchir  ;  vous  les  mettez 
ensuite  égoutter  ;  et  s'il  s'en  trouvoit 
qui  fussent  trop  mous  ,  vous  les  met- 
triez de  côté  pour  les  manger  de  suite. 

Vous  mettez  les  concombres  blanchis 
dans  des  pots  de  grès,  avec  du  sel  gris: 
vous  jetez  le  lendemain  cette  eau  ,  et 
vous  en  remettez*  de  la  nouvelle  ,  que 
vous  salez  fortement.  Il  faut  que  vos 
concombres  baignent  dans  Peau.  Vous 
mettez  aussi ,  pour  chaque  pot  ,  un 
demi-setier  de  vinaigre ,  et  vous  couvrez 
vos  pots  avec  du  beurre. 

Lorsque  vous  voulez  en  manger  } 
vous  les  lavez  dans  trois  ou  quatre 
eaux  différentes  et  tièdes;  après  quoi, 
vous  les  faites  cuire  à  grande  eau;  puis 
vous  les  jetez  dans  Peau  fraîche  quand 
ils  sont  cuits ,  et  les  faites  égoutter  pour 
les  accommoder. 
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Cardes-Poirées. 

.Vous  lesépluchez  ,couime  pour  les 
faire  cuire  ,  ayant  bien  soin  ^  d'en  ôter 
toutes  les  filandres  ;   puis,    vous    les 
préparez  de  la  mémfc  manière  que  les 
concombres. 

Pour  accommoder  ces  deuxiégumes^ 
il  faut  absolument  du  persil  :  quelque- 
fois ,  l'hiver,  il  est  rare  et  cher. 

Vers  le  mois  de  septembre  ,  vous 
épluchez  du  persil ,  et  vous  le  faites  ha- 
cher bien  menu;  ensuite  vous  le  mettez 
sécher  à  l'ombre ,  et  le  serrez  dams  un 
endroit  sec  ;  lorsque  vous  voulez  vous 
en  servir  y  vous  le  mettez  revenir  dans 
de  Peau  tiède;  il  ne  perd  ni  de  sa  ver- 
deur ni  de  son  goût.  —  On  en  fait  aussi 
sécher  en  feuilles  et  en  branches  ,  qui , 
revenu  pareillement  dans  Peau ,  reprend 
son  goût. 
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Chicorée. 

Vous  avez  soin  d'éplucher  votre 
chicorée  ,  et  de  la  laver  avec  autant  de 
sein  que  si  vous  vouliez  la  manger 
dans  le  moment  même.  Vous  la  jetez 
dans  de  Peau  bouillante  ,  et  la  retour- 
nez jusqu'à  ce  qu'elle  soit  amortie  , 
mais  non  cuite  y  ensuite,  vous  la  jetez 
dans  de  l'eau  fraîche  ,  et  la  faites  bien 
égoutter,  avant  de  la  mettre  dans  les 
pots.  Vous  avez  le  soin  de  jeter  la 
première  eau  salée,  au  bout  de  vingt- 
quatre  heures  d'infusion  ;  puis  >  vous 
remettez  de  l'eau  fraîche ,  dans  laquelle 
vous  n'épargnez  pas  le  sel.  Vous  couvrez 
vos  pots  ,  toujours  avec  du  beurre. 

Il  y  a  des  personnes  qui  se  servent 
d'huile  pour  couvrir  les  pots  5  cela  ne 
fait  pas  aussi  bien  que  le  beurre  5  sou- 
vent l'huile  prend  un  mauvais  goût, 
et  le  communique  au  légume.  Avec  le 
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beurre  ,  vous  ne  courez  pas  ce  dan- 
ger ;  et  encore  ,  une  autre  considéra- 
tion, c'est  que  l'huile  seroit  absolu- 
ment perdue  ;  et  le  beurre  ,  étant  re- 
fondu ,  fait  d'aussi  bonnes  fritures  que 
s'il  n'avoit  pas  été  employé. 

Quand  vous  voulez  manger  votre 
chicorée  ,  vous  la  lavez  avec  soin ,  vous 
l'épongez  à  chaque  fois  que  vous  la 
changez  d'eau;  puis  vous  la  faites  cuire 
à  grande  eau  ,  et  la  hachez  avant  de  la 
fricasser. 

La  chicorée  peut  servir  en  entrée 
sous  du  mouton,  ou  toute  autre  viande  j 
elle  s'emploie  aussi  en  entremets,  ac- 
commodée avec  de  la  crème  ou  du  jus. 

Oseille. 

Tout  le  monde  fait  de  l'oseille  au 
mois  de  septembre,  pour  l'hiver  ;  mais 
fout  le  monde  n'a  pas  la  précaution  de 
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la  iaire  de  manière  quelle  se  conserve 
fraîche  et  bienfaisante.  Beaucoup  de 
personnes,  lorsqu'elles  la  font  cuire  , 
y  mettent  du  beurre;  c'est  une  dépense 
inutile ,  et  qui  contribue  quelquefois  à 
la  faire  corrompre.  D'ailleurs ,  vous 
n'en  mettriez  pas  assez  pour  vous  dis- 
penser d'en  remettre  lorsque  vous  l'em- 
ploieriez j  ce  seroit  donc  en  pure 
perte. 

Il  ne  faut  pas  négliger  de  mettre 
dans  l'ôseil ,  du  persil,  de  la  ciboule, 
du  cerfeuil ,  de  la  petite  laitue  ,  de  la 
poirée;  mais  sur-tout  éviter  d'y  mettre 
de  la  belle-dame.  J'ai  fait  l'expérience, 
telle  précaution  que  j'aie  prise  ,  que 
cette  plante  prend  un  mauvais  goût  , 
et  le  communique  à  ce  qui  l'approche, 

11  faut  avoir  soin  de  hacher ,  sépa- 
rément de  Poseille ,  toutes  les  plantes 
que  je  viens  de  citer  ,  parce  qu'elles 
sont  très-difficiles  à  cuire  ,  et  qu'on 
les  distingue  en  les  mangeant  ,  lors- 
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qu'on  n'a  pas  pris  la  peine  de  les  ha- 
cher beaucoup  plus  que  l'oseille ,  qui 
demande  ,  pour  conserver  son  jus, 
d'être  mise  dans  le  chaudron  presque 
entière. 

Il  faut  avoir  soin  de  remuer  sans 
cesse  ,  avec  un  grand  bâton ,  de  peur 
que  l'oseille  ne  s'attache,  et  elle  en  est 
très-susceptible.  A  mesure  que  votre 
oseille  fond ,  vous  en  remettez  dans  le 
chaudron  ;  il  ne  faut  pas  un  trop  grand 
ieu  :  vous  jugerez  de  son  degré  de 
cuisson  par  sa  pesanteur.  —  Quand 
elle  commencera  à  s'épaissir ,  vous  la 
salerez*  et  la  goûterez.  IL  faut,  pour 
qu'elle  se  garde  ,  qu'elle  soit  un  peu 
plus  salée  que  pour  la  manger  de  suite  : 
l'assaisonnement  que  vous  y  mettrez  , 
la  désalera  assez. 

Lorsque  vous  la  croirez  suffisam- 
ment cuite  y  vous  la  mettrez  dans  des 
pots  de  grès  ^  et  la  laisserez  refroidir 
avant  de  la  couvrir  avec  du  beurre. 
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Mais  si  vous  vous  apercevez ,  quand 
elle  sera  froide  ,  que  Peau  surnage 
dessus  ,  il  faut  la  remettre  sur  le  feu  ; 
elle  n'est  pas  assez  cuite,  et  elle  se  gâ- 
teroit  indubitablement. 

L'on  ne  sauroit  trop  racommander 
aux  maîtresses  de  maison  de  se  munir 
d'oseille  pour  l'hiver  ;  l'économie  les  y 
engage  ,  la  restauration  de  la  santé  le* 
commande  impérieusement.  Faute  de 
bouillon  aux  herbes  pour  un  malade , 
on  est  obligé  d'avoir  recours  à  d'autres 
rafraîchissans  moins  salubres  et  plus 
coûteux.  Dans  un  long  hiver ,  toutes 
tes  soupes  aux  bouillons  de  légumes 
n'ont  aucune  saveur  ,  si  l'on  n'y  met 
pas  d'oseille  :  plus  ks  hivers  sont  froids , 
plus  elle  est  chère  j  je  l'ai  vu  payer 
jusqu'à  vingt  sous  la  livre.  En  la  faisant 
chez  soi  ,  elle  ne  revient  quelquefois 
pas  à  deux  sous. 
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Fèves  de  Marais. 

Elles  se  conservent  difficilement 
dans  la  saumure.  La  meilleure  ma- 
nière est  de  les  enfiler  j  encore  n'est- 
ce  pas  un  manger  bien  succulent  :  mais 
je  ne  sache  pas  qu'il  y  ait  une  meilleure 
"purée  que  celle  de  la  fève  de  marais 
sèche.  Son  goût  est  parfait  ;  elle  est 
fort  saine,  rend  davantage  que  le  pois, 
et  n?a  pas,  comme  lui,  rinconvéniànt 
d'être  attaquée  par  le  charançon ,  qui 
quelquefois  est  si  abondant,  sur- tout 
dans  les  étés  secs ,  qu'on  est  forcé  de 
jeter  tous  les  pois  et  les  lentilles.  La 
fève  de  marais  ne  craint  point  cet  in- 
secte. Je  recommande  à  toutes  les 
bonnes  ménagères  d'en  faire  provision  ; 
elles  s'en  trouveront  bien. 


Gros 
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Gros  Piment  ou  Poivre-long. 

Une  bonne  ménagère  doit  embras- 
ser avec  plaisir  tous  les  moyens  d'éco- 
nomie qu'on  lui  présente ,  qui  peuvent 
lui  éviter  des  dépenses  et  lui  faire  trou- 
ver dans  sa  maison  tout  ce  dont  elle 
peut  avoir  besoin. 

Dans  le  temps  de  la  disette  qui  a 
pesé  sur  toute  la  France,  les  denrées 
coloniales  étoient  montées  à  un  prix 
excessif.  Il  fut  même  un  temps  où  Ton 
ne  pouvoit  s'en  procurer  sans  argent, 
qui  étoit  aussi  fort  rare.  Le  poivre 
étant  une  chose  nécessaire  dans  une 
cuisine ,  j'essayai  de  le  remplacer  par 
du  piment.  J'en  mis  dans  des  sauces  ; 
mais  je  m'aperçus  qu'il  en  falloit  une 
très-petite  quantité,  sa  force  étant  telîe 
qu'il  emporte  la  bouche.  Je  pris  alors 
quelques  gousses  de  piment  bien  mûres, 

K 
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auxquelles  je  fis  passer  la  nuit  dans  le 
four,  après  qu'on  en  eut  retiré  le  pain; 
ensuite  je  le  pilai,  et  le  réduisis  en  pou- 
dre :  je  le  passai  dans  un  tamis ,  et  je 
me  procurai  du  poivre  d'une  couleur 
un  peu  rouge,  mais  fort  bon,  et  rem- 
plaçant parfaitement  celui  qu'il  étoit 
si  difficile  d'avoir. 

Pour  faire  cette  opération  ,  il  faut 
que  le  piment  soit  bien  mûr.  On  ne 
sauroit  trop  recommander  sa  culture  ; 
il  est  nécessaire  dans  les  cornichons  : 
pris  petit,  il  fait  un  hors-d'oeuvre;  et 
bien  mûr,  il  remplace  le  poivre.  On 
sait  que  les  Anglais  en  font  un  objet 
principal  de  culture,  qu'il  a  même  été 
la  sujet  d'un  de  leurs  bills. 


Confitures,  Fruits  secs  et  confits. 

Moyen  de  faire  des  Confitures  avec 
économie  y  et  de  les  préparer  de 
manière  qu'elles  puissent  se  con- 
serverfraîches ,  et  plusieurs  années , 
sans  se  candir. 

JLi  a  groseille  est  la  première  confiture 
que  Ton  fasse,  la  cerise  propre  à  cet 
usage  mûrissant  plus  tard. 

Il  faut  avoir  soin  que  les  groseilles 
soient  bien  mûres  ;  il  faut  aussi  pren- 
dre un  peu  plus  de  moitié  de  blanches , 
parce  qu'elles  sont  plus  douces  et  plus 
juteuses. 

Sur  quarante  livres  de  groseilles ,  il 
faut  ajouter  au  moins  trois  livres  de 
framboises,  et  des  blanches,  si  cela  est 
possible,  parce  qu'elles  ont  plus  de 
parfum.  Vous  égrenez  vos  groseilles 
et  vos  framboises ,  avec  la  précaution 
de  ne  point  perdre  le  jus. 

K  2 
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Lorsqu'elles  sont  égrenées ,  vous  les 
pesez  pour  régler  la  quantité  de  sucre  : 
puis  vous  les  mettez  dans  une  bassine  , 
sans  une  goutte  d'eau.  Quand  votre  fruit 
aura  jeté  cinq  à  six  bouillons  ,  vous 
passerez  le  jus  ,  soit  dans  un  tamis  , 
soit  dans  un  linge  neuf ,  ou  qui  n'ait 
servi  à  aucun  usage  qui  pourroit  lui 
avoir  laissé    un  mauvais   goût. 

Si  vous  avez  eu  quarante  livres  de 
fi  uit ,  vous  prendrez  dix-huit  livres 
de  sucre  ou  de  cassonade.  Si  c'est  du 
sucre  ,  il  est  absolument  inutile  de  le 
clarifier  ;  si  c'est  de  la  cassonade  ,  et 
qu'elle  n'ait  aucun  mauvais  goût,  vous 
pourrez  aussi  vous  dispenser  de  la  clari- 
fier,  et  la  mettrez  tout  uniment  dans  le 
jus ,  la  confiture  de  groseilles  étant  une 
de  celles  qu'il  faut  écumer ,  même  quand 
on  la  feroit  avec  du  sucre  ;  elle  rejette 
absolument  tout  ce  qui  n'est  pas  pur, 
jusqu'à  la  moindre  ordure  qui  se  trouve 
dans  le  jus,  lorsqu'il  est  en  ébullition, 
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Il  faut  avoir  soin  de  faire  la  con- 
fiture à  grand  feu.  Quand  elle  a  été 
bien  écumée ,  et  qu'elle  commence  à 
perler,  c'est-à-dire,  qu'elle  forme  de 
petites  boules  qui  s'amoncèlent ,  elle  est 
assez  cuite.  Pour  vous  en  assurer  plus 
positivement  ?  vous  mettrez  un  peu  de 
jus  dans  une  cuiller  ou  dans  tout  autre 
vase  ^  et  vous  l'exposerez  au  froid* 
S'il  se  congèle  ou  se  fige  ,  vous  pou- 
vez ôter  votre  confiture  ;  elle  est  assez 
cuite. 

Si  vous  vous  servez  de  cassonade 
pour  votre  confiture,  et  qu'elle  ait  be- 
soin d'être  clarifiée,  vous  la  mettrez 
sur  un  feu  modéré  avec  le  moins  d'eau 
possible,  et  ajouterez  l'eau  par  demi- 
cuillerée,  à  mesure  qu'elle  bouillira, 
et  vous  l'écumerez  avec  soin.  Quand 
elle  cessera  de  jeter  de  l'écume,  vous 
mettrez  dedans  une  poignée  des  feuilles 
du  fruit  que  vous  faites  cuire  ;  ce 
qui  la  remettra  en  ébullition.    Alors 
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vous  ôterez  ces  feuilles  ,  et  mêlerez 
votre  jus  avec  ce  sirop ,  et  ferez  cuire 
le  tout  de  la  manière  que  je  viens  de  le 
détailler. 

Il  est  encore  une  autre  manière  de 
faire  ces  confitures  avec  du  miel,  et 
la  clarification  en  est  différente  :  j'en 
ai  donné  le  détail  à  l'article  Moyen 
de  remplacer  le  café  et  le  sucre. 


Confiture  de  Cerises. 

Elle  est  plus  longue  à  faire  que 
celle  de  groseilles.  Vous  prenez  la 
quantité  de  cerises  que  vous  voulez 
employer;  et,  avec  une  aiguille ,  vous 
ôtez  tous  les  noyaux  ,  en  ayant  la  pré- 
caution de  mettre  dessous  un  vase 
qui  puisse  recevoir  le  jus.  Quand 
cette  opération  est  faite  ,  vous  pesez 
votre  fruit  j  et  si  vous  en  avez  qua- 
rante livres  ,  tous  mettez  quinze  livres 
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de  sucre  ou  de  cassonade,  sans  avoir 
besoin  de  les  clarifier,  à  moins,  ainsi 
que  je  Pai  dit  plus  haut ,  que  votre 
cassonade  n'ait  un  mauvais  goût;  alors 
vous  la  clarifiez  ,  comme  je  viens  de 
l'expliquer  pour  la  groseille,  et  en  em- 
ployant des  feuilles  de.  cerisier,  puis- 
que ce  sont  des  cerises  que  vos*  faites 
cuire.  Vous  ajouterez  environ  deux 
pintes  de  jus  de  groseilles ,  pour  ôter 
le  goût  trop  doucereux  de  vos  cerises , 
et  former  la  gelée.  La  cerise  est  moins 
longue  à  cuire  que  la  groseille;  il  faut 
aussi  la  faire  à  grand  feu  ,  parce  que , 
si  elle  languit  ,  elle  noircira.  Vous 
essairez  de  même  dans  un  vase  ou  une 
cuiller ,  si  le  jus  se  coagule.  Vous  aurez 
soin  de  le  remettre  avec  précaution  , 
pour  ne  pas  mettre  votre  cerise  en  mar- 
melade. 
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Confiture  d'Abricots. 

Pl  u  s  l'abricot  sera  mûr ,  moins  vous 
aurez  besoin  de  sucre.  Vous  couperez 
votre  abricot  par  morceaux;  et ,  après 
Favoir  pesé  ,  vous  mettrez  >  toujours 
pour  quarante  livres  de  fruit ,  quatorze 
livres  de  sucre  ou  de  cassonade ,  c'est- 
à-dire  ,  un  peu  plus  du  tiers  pesant  du 
fruit.  Vous  clarifierez  ou  ne  clarifierez 
pas  votre  cassonade ,  selon  que  je  l'ai 
expliqué  :  pour  le  sucre ,  il  est  toujours 
inutile  de  le  clarifier.  Vous  mettrez  en 
même  temps  le  sucre  *  ou  le  sirop  >  si 
vous  avez  clarifié  la  cassonade  avec 
votre  fruit ,  et  le  remuerez  sans  cesse  , 
parce  que  cette  espèce  de  confiture  est 
susceptible ,  étant  moins  juteuse  que 
les  autres  ,  de  s'attacher  à  la  bassine. 
Quand  toute  la  partie  humide  sera  éva- 
porée 7  vous  pouvez  la  retirer  du  feu  j 
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elle  sera  suffisamment  cuite.  Vous  au- 
rez soin  de  casser  les  noyaux,  d'en  jeter 
les  amandes  dans  de  Peau  bouillante, 
afin  de  pouvoir  les  dépouiller  de  leur 
peau  ;  et  ,  un  peu  avant  de  retirer 
votre  marmelade  de  dessus  le  feu  ,  vous 
jeterez  ces  amandes  dedans  ,  et  les  re- 
muerez bien  ,  pour  que  chaque  pot 
puisse  en  avoir.  Vous  ne  perdrez  point 
le  bois  des  noyaux  ;  j'indiquerai  plus 
loin  l'usage  qu'on  en  peut  faire. 


Confiture  de    Prunes  de  Mirabelle. 

Vous  prendrez  environ  dix  livres 
de  prunes  de  mirabelle  ,  dont  vous 
retirerez  les  noyaux  ,  et  les  mettrez 
cuire  dans  la  bassine  pendant  environ 
un  quart  d'heure  ;  puis  vous  passerez 
ce  fruit ,  comme  je  l'ai  dit  pour  la  gro- 
seille. Vous  conserverez  qe  jus,  et 
éplucherez  la  quantité  d'autres  prunes 
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que  tous  voudrez  employer.  Ensuite 
vous  mêlerez  les  prunes  crues  avec  ce 
jus,  après  avoir  toujours  pris  la  pré- 
caution de  peser  votre  fruit  pour  ré- 
gler la  quantité  du  sucre.  La  confi- 
fiture  de  prunes  de  mirabelle  exige  au 
plus  un  quarteron  de  sucre  par  livre 
de  fruit.  Elle  se  cuit  de  la  même  ma- 
nière que  Pabricot  j  mais  elle  exige  un 
degré  de  cuisson  de  plus,  parce  qu'elle 
est  plus  juteuse  que  Pabricot,  qui  est 
au  contraire  pâteux.  Vous  pouvez  ern- 
ployer ,  comme  pour  les  autres  confi- 
tures ,  de  la  cassonade  clarifiée  ou 
non  clarifiée,  selon  que  vous  la  croirez 
plus  ou  moins  pure. 


Confiture    de  Prunes  de  Reine- 
Claude. 

Il  faut  toujours   choisir    son  fruit 
très-mûr,  et  faire  en  sorte  qu'il  soit 
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produit  par  des  arbres  à  plein  vent. 
Vous—prenez ,  comme  pour  la  mira- 
belle ,  une  quantité  ,  que  vous  faites 
cuire  séparément.  Cette  confiture  se 
fait  absolument  de  même  ,  et  n'exige 
pas  plus  de  sucre  :  elle  demande  cepen- 
dant encore  un  degré  de  plus  de  cuisson. 


Confiture  de  Prunes  de  Reine" 
Claude  entières. 

Vous  prendrez  les  plus  belles  prunes 
des  arbres  à  plein  vent  que  vous  trou- 
verez. —  Il  faut  leur  conserver  la  queue 
et  les  noyaux  ,  et  prendre  garde  de 
les  effleurer.  Vous  aurez  soin  d'en 
faire  cuire  ,  que  vous  passerez.  —  Pour 
cette  confiture  ,  il  faut  un  peu  plus 
d'un  quarteron  de  sucre  par  livre. 
Vous  mettrez  un  chaudron  d'eau  sur 
le  feu  ;  quand  Peau  bouillira ,  vous 
tremperez  vos  prunes  une  à  une  dans 
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l'eau  toujours  bouillante,  ayant  granâ 
soin  de  ne  les  faire  tremper  qu'une 
fois  seulement,  pour  attendrir  la  chair, 
et  qu'elle  puisse  s'imprégner  du  sucre. 
>Vous  les  mettrez  sécher  sur  un  tamis  , 
puis  vous  ferez  votre  sirop.  Quand  il 
commencera  à  perler ,  vous  y  mettrez 
vos  prunes  ,  non  l'une  sur  l'autre  ;  il 
faut  qu'elles  emplissent  la  bassine  , 
mais  qu'elles  ne  puissent  point  se  tou- 
cher assez  pour  se  mettre  en  marme- 
lade. Quand  vous  jugerez  qu'elles  se- 
ront assez  cuites  ,  vous  les  retirerez 
du  sirop,  et  les  mettrez  dans  des  pots; 
puis  vous  ajouterez  à  votre  sirop  en- 
core environ  une  livre  et  demie  ou 
deux  livres  de  sucre  (  ou  de  cassonade  ); 
vous  jeterez  en  même  temps  le  jus 
de  prunes  que  vous  aurez  exprimé 
avant.  Vous  le  ferez  cuire  jusqu'à  ce 
qu'il  s'épaississe  ,  et  en  remplirez  les 
pots  qui  contiennent  vos  prunes  en- 
Jtières. 
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Confiture  de  Raisin  (i). 

Vous  égrenez  votre  raisin  ,  et  le 
mettez  dans  la  bassine  ,  sans  une  goutte 
d'eau  ;  vous  le  faites  bien  cuire,  et 
le  passez  de  même  que  la  groseille. 
Si  votre  raisin  est  bien  mûr ,  vous  ne 
mettrez  pas  un  quarteron  de  sucre  par 
livre.  —  Il  faut  avoir  soin  de  prendre  du 
sucre  ?  ou  de  la  cassonade  un  peu  belle  ; 
cette  confiture  ne  supportant  d'autre 
liquide  que  celle  du  jus  du  raisin  :  la 
moindre  goutte  d'eau  Fempêche  de  se 
tourner  en  gelée  :  elle  s'écume  comme 
la  groseille;  son  écume  fait  une  boisson 
excellente  et  très-rafraîchissante. 

L'on  juge  du  degré  de  sa  cuisson  de 

(1)  Le  raisin  le  meilleur  pour  cette  confi- 
ture y  est  celui  qu'on  appelle  vulgairement 
raisin  de  vigne.  Le  chasselas  n'est  jamais  au^si 
bon»  J'en  ai  souvent  fait  l'expérience. 
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la  même  manière  que  pour  la  gro- 
seille. Cette  confiture  doit  être  préfé- 
rée à  toutes  les  autres  ,  pour  les 
vieillards  et  les  enfans. 


> 


Confiture  de  Raisin  muscat  en  grains 
même  de  celui  qui  n'est  pas  bien 
mûr. 

Il  faut  une  assez  grande  patience 
pour  faire  cette  confiture;  mais  aussi 
elle  peut  se  servir  sur  les  tables  où  le 
luxe  règne. 

Avec  des  aiguilles  fines  ,  vous  ôtez 
tous  les  pépins ,  et  vous  conservez  soi- 
gneusement le  jus  ,  en  prenant  le  plus 
de  précaution  possible  pour  que  le 
grain  reste  en  son  entier.  Vous  faites 
bouillir  environ  dix  ou  douze  livres 
de  raisin  ,  dont  vous  exprimez  le  jus; 
Vous  prenez  un  quarteron  de  sucre 
par  livre  de  raisin  ;  ^vous  en  faites  un 
sirop  j  dans  lequel  vous  faites  bouillir 
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vos  grains  de  raisin  ,  jusqu'à  ce  qu'ils 
aient  perdu  leur  couleur  verdâtre  ;  en- 
suite vous  les  retirez  du  sirop  avec  une 
écumoire  ;  puis  vous  mettez  dans  ce 
sirop  le  jus  que  vous  avez  retiré  du 
raisin  que  vous  avez  fait  bouillir  ;  et 
sur  un  grand  feu  vous  le  faites  cuire, 
jusqu'à  ce  qu'il  commence  à  former 
une  gelée.  Alors  vous  mettez  dans 
cette  gelée  vos  grains  entiers  ,  et  les 
faites  bouillir  de  nouveau ,  jusqu'à  ce 
que  votre  jus  soit  en  gelée  parfaite  ;  ce 
qui  doit  être  l'affaire  d'un  demi  -  quart 
d'heure  au  plus. 

Cette  confiture  est  agréable  à  l'oeil , 
et  flatte  le  goût  ;  c'est  absolument  le 
raisin  muscat ,  à  un  degré  parfait  de 
maturité  j  ce  qui  est  un  avantage  pour 
les  climats  où  ce  raisin  ne  l'acquiert 
presque  jamais. 
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Confiture  de  Verjus. 

La  confiture  de  verjus  est  la  plus 
chère  de  toutes  ,  en  ce  qu'elle  exige 
livre  de  sucre  pour  livre  de  fruit. 
Lorsqu'on  veut  l'avoir  en  gelée  ,  on 
la  fait  de  la  même  manière  que  celle 
de  raisin.  Ceux  qui  voudront  lui  ôter 
l'acide  qu'elle  conserve  toujours ,  mal- 
gré la  quantité  de  sucre,  y  mettront 
un  peu  de  jus  de  raisin  bien  mûr. 


Verjus  en  grains. 

Il  se  fait  de  la  même  manière  que 
le  raisin  muscat  ,  excepté  qu'il  faut 
cinq  quarterons  de  sucre  par  livre  de 
fruit. 

J'ai  essayé  plusieurs  fois  de  réduire 
cette  quantité  de  sucre.  L'expérience 
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m'a  démontré  que  cela  étoit  impos- 
sible. Il  ne  faut  pas  même  attendre* 
pour  faire  la  confiture  de  verjus,  que 
les  gelées  blanches  aient  passé  des- 
sus ,  ainsi  que  quelques  personnes  le 
pensent  ;  le  verjus  a  alors  perdu  de 
son  goût  de  verjus ,  sans  avoir  acquis 
celui  du  bon  raisin.  La  confiture  n'a 
pas  non  plus  un  goût  aussi  agréable; 
elle  est  moins  bonne  que  celle  de  rai- 
sin ordinaire  ,  et  coûte  quatre  fois 
davantage. 


Confiture  d*  Epine  -  vinette. 

C'est  encore  une  confiture  fort 
chère,  par  la  quantité  de  sucre  qu'elle 
exige.  Il  faut,  ainsi  qu'au  verjus  , 
une  livre  de  sucre  par  livre  de  fruit. 
Quand  vous  avez  épluché  votre  épine- 
vinette,  vous  la  faites  blanchir,  ayant 
eu  le  soin  de  mettre  dans  Peau  deux 
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citrons  ,  coupés  par  tranches  ,  que 
vous  retirez  avant  de  mettre  votre  épine- 
vinette  dedans.  Vous  ne  la  laissez  dans 
Peau  que  le  temps  qu'il  faut  pour 
lui  ôter  le  trop  d'acide  que  la  quan- 
tité de  sucre  ne  corrige  pas  ;  ensuite 
vous  la  faites  égoutter  sur  des  tamis  , 
jusqu'à  ce  qu'elle  n'ait  piu$  aucune 
humidité;  puis  vous  la  mettez  dans 
votre  sirop,  et  la  faites  bouillir ,  jus- 
qu'à ce  qu'elle  tienne  à  l'écumoire  assez 
de  temps  pour  ne  retomber  dans  le 
sirop  qu'en  commençant  à  se  figer. 


Groseilles  dites  Groseilles  de  Bar. 

I  l  faut  encore  ici  plus  de  patience  que 
pour  la  confiture  de  raisin  en  grains , 
puisqu'il  est  nécessaire  d'en  retirer  de 
même  tous  les  pépins.  Vous  laissez  le 
grain  attaché  à  la  grappe ,  et  vous  ne 
mêlez  point  la  groseille  rouge  avec  la 
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blanche.  Il  faut ,  pour  cette  confiture  , 
demi-livre  de  sucre  ou  de  cassonade 
par  livre  de  fruit.  Vous  exprimez  du 
jus  de  groseille,  comme  pour  faire  la 
gelée,  toujours  en  séparant  la  blanche 
de  la  rouge  ,  que  vous  mettez  aussi 
dans  des  pots  différens  ;  puis  ,  vous 
laissez  bien  sécher  vos  grappes  ,  dé- 
pouillées de  leurs  pépins.  Vous  faites 
un  sirop  dans  lequel  vous  mettez  vos 
grappes  ,  et  leur  faites  jeter  deux  ou 
trois  gros  bouillons  ;  ensuite  vous  les 
retirez  ,  et  les  mettez  à  Pinstant  dans 
des  petits  pots  de  verre  ,  à  peu  près 
comme  ceux  où  Pon  sert  les  glaces. 
Vous  remettez  votre  sirop  et  votre 
jus  de  groseille  sur  le  feu  ;  vous  les 
faites  cuire  jusqu'au  degré  de  gelée  ; 
après  quoi ,  vous  remplissez  vos  pots 
avec  cette  gelée  ,  toujours  comme  je 
Pai  dit ,  la  blanche  et  la  rouge  sépa- 
rées. Vous  pouvez  en  assurance  éti- 
queter vos  pots  :  Groseilles  de  Bar  ; 
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elle  lui  est  parfaitement  semblable,  et 

coûte  beaucoup  moins  cher» 


Prunellet  ou  Confiture  de  la  bonne 
Ménagère. 

A  la  fin  de  l'automne,  on  récolte  des 
prunes  qui  n'ont  pas  un  goût  fort 
agréable  à  manger  ;  mais  qui  sont  ex- 
cellentes en  confiture  (i).  Vous  pré- 
parez ces  fruits  de  la  même  manière 
que  la  mirabelle  ou  la  reine-claude ,  à 
l'exception  que  vous  ne  passez  pas  le 
jus ,  comme  pour  les  deux  dernières. 
Vous  les  faites  cuire  sur  un  feu  mo- 

(  1  )  Cette  prune  est  celle  qu'on  nomme 
prune  sauvageonne.  On  en  récolte  aussi  au 
mois  de  juin  :  ce  sont  les  premières  qui  mû- 
rissent. Ce  n'est  point  avec  celles-ci  qu'on  fait 
le  prunellet ,  mais  avec  les  tardives ,  qui  no 
sont  bonnes  qu'après  les  premières  gelées 
Manches. 
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déré  ;  quand  elles  commencent  à  ac- 
quérir   un  degré   de  cuisson  presque 
suffisant  ,  vous  jetez  dans  votre   bas- 
sine  environ    deux    livres    de    casso- 
nade ,  si  vous  avez  vingt-cinq  à  trente 
livres  de  fruit.  Puis,  quand  votre  con- 
fiture est  assez   épaisse  pour  fatiguer 
la  personne  qui  la  retourne,   vous  la 
retirez  du  feu  et  la  mettez  dans  des  pots 
de  grès,  parce  qu'elle  n'a  point  encore 
acquis  le  degré  de  cuisson  qui  lui   est 
nécessaire  pour  se   conserver.   Quand 
le  pain  est  retiré  du  four ,  vous  met- 
tez ces   pots  de  grès  dedans ,  jusqu'au 
lendemain  matin  ;  vous  pouvez,  après 
cela  ,  les    conserver   au   moins    deux 
ans.    Lorsque   vous  voulez    en  servir 
sur  la  table ,  vous  en  retirez  des  pots 
de  grès  ,  et  en  mettez  dans  des  com- 
potiers ou  pots  dits  pots  de  confiture. 
Ce  prunellet  est  excellent  et  est  à  fort 
bon  marché  ;  c'est  une  ressource  pour 
la  mère  de  famille  qui  veut  procurer 
quelques  douceurs  à  ses  enfans. 
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Confiture   de    Poires    de     Messire- 
Jean. 

Il  faut  peler  les  poires  et  les  cou- 
per par  quartiers.  Avec  les  pelures  et 
le  coeur  des  poires  ,  vous  composez  un 
sirop  dans  lequel  il  faut  très-peu  de 
sucre  ;  parce  que  la  poire  de  messire- 
jean  est  très-sucrée  de  sa  nature.  Pour 
augmenter  la  quantité  de  sirop ,  et  que 
la  poire  puisse  baigner  dedans  et  cuire 
à  son  aise ,  vous  prenez  cinq  à  six 
livres  de  raisin  ;  vous  enj  exprimez  le 
jus  comme  pour  en  faire  une  gelée; 
quand  les  pelures  et  coeurs  de  poires 
sont  cuits  ,  vous  les  retirez  du  sirop ,  y 
mettez  le  jus  de  raisin ,  puis  vos  quar- 
tiers de  poires,  avec  la  précaution  de 
les  remuer  doucement  pour  qu'ils  se 
conservent  en  entier.  Quand  ils  ont 
pris  une  couleur  dorée  7  ils  sont  suffi- 
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samment  cuits;  vous  pouvez  les  retirer 
du  feu. 

C'est  la  confiture  qui  exige  le  plus 
de  temps  pour  acquérir  son  degré  de 
cuisson.  Il  faut  avoir  la  précaution  de 
ne  la  mettre  que  sur  un  feu  modéré , 
sans  quoi  elle  prendrait  promptement 
la  couleur  qui  feroit  croire  à  sa  cuisson  ; 
mais  elle  ne  seroit  pas  assez  cuite ,  et  ne 
se  garderoit  pas. 


Gelée  de  Pomme?* 

Vous  prenez  deux  cents  pommes 
de  reinette  tachées  ou  non  tachées  , 
cela  devient  égal  ;  vous  les  pelez  ,  otez 
les  pépins ,  puis  vous  les  mettez  cuire 
dans  environ  deux  pintes  et  demie, 
trois  pintes  au  plus ,  d'eau  ;  vous  ajou- 
terez deux  écorces  de  citron ,  dont  vous 
aurez  ôté  toute  la  chair,  avec  quatre 
clous  de  girofle.  Quand  vos  pommes 
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seront  cuites ,  à  peu  près  en  compote 
liquide,  vous  les  mettrez  dans  des  chaus- 
ses ou  linges  bien  propres  ;  vous  les  sus- 
pendrez sur  des  vases  pour  recevoir  le 
jus  qui  en  tombera  ;  puis  vous  mettrez 
ce  jus  dans  la  bassine,  avec  trois  livres 
de  sucre  (  ou  de  cassonade  )  au  plus  f 
3ur-tout  si  vos  pommes  sont  bien  mûres. 
Vous  coupez  les  écorces  de  citron  que 
vous  avez  fait  cuire  avec  vos  pommes; 
et  ,  lorsque  votre  gelée  commence  à 
prendre,  vous  les  jetez  dedans.  Pour 
connoître  si  votre  confiture  est  cuite , 
il  faut  faire  Fessai  indiqué  pour  les  au- 
tres gelées;  mais  sur-tout  ne  quittez  pas 
votre  bassine ,  parce  que  cette  confiture 
est  Susceptible ,  en  deux  ou  trois  bouil- 
lons de  plus,  de  prendre  un  degré  de 
cuisson  qui  la  rend  trop  ferme.  Cette 
confiture ,  faite  de  la  manière  que  j'in- 
dique, est  aussi  bonne,  aussi  agréable 
à  Poeil  que  celle  de  Rouen.  On  y  em- 
ploie  beaucoup   moins  de  sucre  ,   et 

jamais 
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jamais  de  corne  d,e  cerf.  Alors  on  peut 
se  flatter  de  manger  réellement  de  la 
gelée  de  pommes. 


Marmelade  de  Pommes. 

Une  bonne  ménagère  se  garde  bien 
de  ne   point   conserver  la    chair    des 
pommes  dont  elle  a  exprimé  le  jus  ;  elle 
ajoute  à  cette  chair  déjà  cuite  un  cent 
d'autres  pommes,  quelle  épluche,  et 
fait  cuire  un  peu,  avant  d'y  mêler  la 
chair  de  celles  dont  elle  a  exprimé  le 
jus;  elle  y  ajoutera  une  branche  de  ca- 
nelle;  )&  dis  une  branche,  afin  d'expli- 
quer qu'il  faut  Pôter  de  la  marmelade, 
et  conséquemment  pouvoir  la  retrou- 
ver. On  mettra  dans  le  tout,  environ 
une  livre  et  demie  de  cassonade.  Quand 
la  marmelade  sera  bien   cuite,  on  la 
mettra,  comme  le  prunellet,  dans  des 
pots  de  grès,  pour  lui  faire  passer  une 

L 
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nuit  au  four.  Cette  marmelade  est  ex- 
cellente ,  et  est  encore  très-saine  pour 
les  vieillards  et  les  enfans. 


Pâtes  de  différentes  espèces. 

Pâte  d'Abricots. 

Vous  prenez  deux  cents  abricots, 
que  vous  faites  cuire  dans  une  bassine. 
Quand  ils  sont  bien  fondus ,  vous  pas- 
sez le  jus  dans  un  tamis  ou  linge  bien 
propre  ;  vous  l'exprimez,  mais  pas  assez 
pour  faire  sortir  beaucoup  de  chair. 
Quand  vous  avez  exprimé  ce  jus , 
vous  le  mettez  dans  votre  bassine  , 
avec  deux  livres  de  sucre  ;  vous  le  re- 
muez sans  cesse,  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
bien  cuit,  et  beaucoup  plus  que  pour 
la  marmelade;  puis  vous  préparez  des 
papiers  blancs,  que  vous  couvrez  de 
gucre  en  poudre  ou  de  cassonade  passée 
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dans  une  passoire,  pour  qu'il  n'y  reste 
point  de  morceaux ,  et  que  votre  pâte 
puisse  s'étaler  bien  uniment  sur  le  pa- 
pier. Quand  elle  est  sur  le  papier,  vous 
la  couvrez  légèrement  de  sucre,  puis 
la  mettez  au  four  après  le  pain  retiré, 
et  l'y  laissez  jusqu'au  lendemain  matin  ; 
ensuite  vous  la  serrez  dans  une  boîte 
de  sapin ,  en  ayant  soin  de  séparer  les 
morceaux  de  pâte  avec  du  papier,  afin 
qu'ils  ne  s'attachent  point  ensemble. 
Cette  pâte  se  coupe  par  morceaux , 
l'hiver,  et  se  sert  au  dessert. 


Pâte  de  Prunes. 

Elle  se  fait  de  la  même  manière 
que  celle  d'abricots  ;  mais  elle  exige  un 
degré  de  plus  de  cuisson,  parce  que  la 
prune  est  plus  juteuse  que  l'abricot. 


L  & 
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Pa/é  rfe  Pommes, 

Il  faut  exprimer  le  jus  des  pommes 
de  la  même  manière  que  pour  faire  la 
^gelée;  y  ajouter  de  même  des  citrons, 
mais  ne  pas  en  ôter  la  chair  ;  exprimez, 
au  contraire,  le  jus  du  citron  dans  le 
jus  du  fruit;  puis  vous  mettrez  le  tout 
dans  la  bassine  avec  le  sucre.  Il  faut , 
pour  deux  cents  pommes  dont  on  aura 
exprimé  le  jus,  deux  livres  et  demie  de 
sucre.  Laissez  cuire  ce  jus  beaucoup 
plus  que  pour  faire  de  la  gelée  ;  vous 
J'étendez  ensuite  de  la  même  manière 
que  les  autres  pâtes  sur  du  papier,  et 
la  mettez  au  four*  Vous  pouvez  en  rou~ 
1er  en  bâton  pour  mettre  dans  les  bon- 
bonnières. Cette  pâte  est  excellente  pour 
is  rbume, 
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Pâte  de  Guimauve  à  la  manière  des 
Dames  de  Morêt,près  de  Foulai-* 
nebleau. 

Cette  pâte  est ,  à  proprement  par- 
ler ,  plutôt  un  remède  conjre  le  rhume 
qu'une  pâte  propre  a  servir  pour  les 
desserts  d'hiver.  Elle  ne  se  fait  jamais 
avec  du  sucre  ni  de  la  cassonade,  mais 
toujours  avec  du  miel.  Elle  est  très- 
facile  à  faire,  et  est  d'une  utilité  re- 
connue ;  elle  provoque  l'expectoration  , 
peut  se  donner  aux  enfans  sujets  à  la 
coqueluche  ,  et  aux  vieillards  incom- 
modés de  catarres. — Vous  prenez  douze 
poignées  de  fleurs  de  guimauve  ,  que 
vous  aurez  soin  de  cueillir  par  un  temps 
sec,  afin  que  l'humidité  n'ait  point  ab- 
sorbé l'odeur  de  la  fleur.  Vous  prendrez 
quatre  livres  de  miel,  que  tous  clari- 
fierez légèrement  ;  puis  vous  mettrez? 
vos  fleurs  dans  ce    sirop ,  et  les  lais- 
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serez  bouillir,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient 
bien  amorties  ;  ensuite  vous  passerez  le 
tout  dans  une  chausse ,  ou  linge  propre  ; 
vous  remettrez  le  sirop  sur  le  feu,  jus- 
qu'à ce  qu'il  ait  acquit  un  degré  de 
consistance  propre  à  être  mis  sur.  du 
papier,  toujours  couvert  de  cassonade; 
enfin  vous  mettrez  cette  pâte  deux  fois 
de  suite  au  four,  et  la  serrerez  au  sec  , 
comme  les  autres  pâtes. 

Les  dames  du  couvent  de  Morêt  en 
faisoient  un  commerce  considérable; 
les  étrangers  même  en  achetoient  beau- 
coup. 


Fruits     secs. 

Pommes  tapées. 

Vous  prenez  des  pommes  très-saines , 
reinettes  ou  autres;  cependant,  j'ai  ob- 
servé que  la  pomme ,  dite  pomme  de 
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fenouilletj  étoit  la  meilleure  pour  taper. 
Vous  pelez  vos  pommes,  et  avec  une 
spatule  creuse,  vous  extirpez  le  cœur  ; 
après  cela  ,  vous  les  mettez  sur  des 
claies,  assez  distantes  les  unes  des  au- 
tres, pour  qu'elles  ne  se  touchent  pas, 
Vous  mettez  vos  claies  au  four,  après 
que  le  pain  en  est  retiré  ;  le  lendemain, 
les  pommes  sont  assez  séchées  pour 
que  vous  puissiez  les  taper  avec  une 
batte  de  bois  ;  vous  les  remettez  sur  les 
claies.  Vous  faites  chauffer  le  four  mo- 
dérément ;  puis  vous  y  remettez  vos 
pommes  encore  jusqu'au  •  lendemain  f 
que  vous  recommencez  à  les  taper  ;  vous 
les  remettez  de  nouveau  au  four,  jus- 
qu'à ce  qu'elles  aient  acquis  le  degré  de 
sécheresse  qui  les  conserve  ;  puis  vous 
les  mettez  dans  des  boîtes,  dans  un  en- 
droit bien  sec. 

Les  personnes  qui  font  des  pommes  y 
des  poires  tajpées,  et  des  raisins  secs, 
doivent  les  faire  en  même  temps ,  afin 
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d'éviter  une  double  dépense  pour  chauf- 
fer le  four. 


Poires  tapées. 

O  n  se  sert  ordinairement  des  poires 
appelées  martin-sec  et  rousselet  d'au- 
tomne y  pour  faire  des  poires  tapées.  On 
les  pèle>  et  on  n'en  ôte  point  le  cœur, 
comme  à  la  pomme;  on  a  même  grand 
soin  de  leur  laisser  la  queue  ;  puis  on 
les  prépare  de  la  même  manière  que  les 
pommes. 

L'hiver,  on  achète  ordinairement  ces 
fruits  seize  à  dix-huit  sous  la  livre  :  la 
maîtresse  de  maison  qui  les  fait  chez 
elle  ,  en  peut  avoir  plusieurs  livres  pour 
dix-huit  sous. 
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Raisins  secs. 

Les  raisins  sèches  sont  d'une  grande 
ressource,  Phi  ver ,  soit  pour  l'agrément 
des  desserts^  soit  pour  la  santé.  On  en 
fait  une  tisane  qui  est  très-bonne  pour 
les  rhumes  opiniâtres.  On  les  met  au 
four ,  comme  les  autres  fruits  j  sur  des* 
claies  ;  et  on  a  soin  de  les  retourner  sou- 
vent. J'ai  fait  l'expérience  que  les  rai- 
sins muscats  étoient  infiniment  meil- 
leurs que  .les  autres.  Cette  espèce  de 
raisins  mûrit  difficilement  dans  ces  pays- 
ci;  on  n'en  peut  réellement  manger  que 
quelques  grains  bien  murs  ;  alors  ils  ne 
sont  pas  perdus  _,  lorsqu'on  pren<l  la  pré- 
caution de  les  faire  sécher. 

Lorsque  vos  raisins  sont  bien  Êèéê's 
vous  les  mettez  dans  une  boîte  de  sapiii 
bien  hermétiquement  fermée.  Vous  les 
saupoudrez  légèrement  avec  de  la  cas- 
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«onade ,  et  couvrez  votre  boîte  avec  des 
feuilles  de  laurier-sauce  j  ce  qui  les  con- 
serve plus  long-temps. 


Pruneaux. 

Vous  prenez  des  prunes  >  dites 
'prunes  de  Sainte-Catherine ,  si  vous 
voulez  imiter  les  pruneaux  de  Tours  ; 
néanmoins  une  bonne  économe  fait  des 
pruneaux  avec  toute  espèce  de  prunes , 
excepté  la  mirabelle,  qui  se  dessèche 
trop.  C'est  une  ressource  excellente , 
l'hiver, pour  les  enfans,  pour  les  vieil- 
lards, et  elle  ne  coûte  que  la  peine  de 
«e  la  procurer.  Il  faut  avoir  soin  de 
faire  sécher  de  petites  prunes  noires , 
qui  font  ce  qu'on  appelle  des  pruneaux 
à  jus.  Elles  dispensent  de  mettre  du 
sucre,  lorsqu'on  les  fait  cuire  ;  mais  , 
si  l'on  veut  les  rendre  excellentes,  on 
mettra  un  morceau  de  la  pâte  de  prunes 
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de  mirabelle  fondre  dans  le  jus  $  alors 
elles  sont  extrêmement  sucrées ,  et  par- 
faitement bonnes. 

L'économie  devant  être  la  base  de  la 
conduite  d'une  maîtresse  de  maison  et 
d'une  rnère  de  famille,  elles  ne  doivent 
négliger  aucun  des  moyens  qui  les  fe- 
ront jouir  des  agrémens  du  luxe ,  sans 
augmenter  leurs  dépenses. 


Cerises  sèches. 

•s, 

Vous  prenez:  de  belles  cerises,  que 
vous  mettez  sur  des  claies  dans  un  four 
tiède.  Vous  les  retournez,  jusqu'à  ce 
qu'elles  soient  bien  séchées  ;  ensuite  , 
vous  les  mettez  dans  des  sacs  de  papier 
que  vous  suspendez  au  plancher  de 
votre  fruitier,  afin  que  l'air  les  frappe 
autant  que  possible,  sans  pourtant  y 
être  trop  exposées.  L'hiver,  si  vous 
voulez  faire  des  compotes  de  cerises^ 


25s  Confitures  y 

vous  prenez  de  celles  que  vous  avez  fait 
sécher,  avec  un  peu  de  sirop ,  dans  le- 
quel trempent  vos  cerises  à  Peau-de- 
vie  j  vous  y  ajoutez  la  quantité  d'eau 
nécessaire  pour  que  vos  cerises  surna- 
gent ;  vous  les  faites  bouillir ,  jusqu'à 
ce  que  Peau  devienne  un  peu  sirop  j 
cela  fait  une  compote  d'hiver  fort 
agréable* 


Fruits  confits  et  a  i/eau-de-vie. 

Cerises. 

Vous  prenez  les  plus  belles  cerises 
possible  ;  vous  rognez  les  queues  ,  les 
mettez  dans  un  vase,  et  jetez  dessus  de 
Peau  bouillante  ;  puis  vous  les  faites 
égoutter  ;  et  quand  elles  sont  sèches  , 
vous  les  mettez  d#ns  de  la  bonne  eau- 
de- vie  ,  avec  un  sirop  composé  d'autant 
de  trois  quarterons  de  sucre  que  vous 
aurez  de  pintes  d'eau-  dévie. —  (Quand 
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je  dis  sucre  on  sirop ,  il  faut  toujours 
entendre  cassonade,  ou  miel ,  pour  ceux 
qui  savent  le  clarifier  sans  lui  laisser 
aucun  goût.  ) 

Ceux  qui  exposent  les  fruits  confits 
dans  l'eau-de-vie  au  soîeii  >  sont  dans 
une  grande  erreur  ;  la  chaleur  ne  leur 
est  point  propre  ;  il  faut  au  contraire 
les  mettre  à  l'ombre  ,  et  dans  un  en- 
droit sec;  il  faut  aussi  mettre,  avec  la 
cerise  ,  de  la  eanelle  ,  et  un  peu  de 
girofle. 


Abricots  confite. 

Il  faut  que  les  abricots  n'aient  point 
acquis  toute  leur  maturité  ;  vous  les 
couvrez  de  même  que  les  cerises,  d'eau 
bouillante;  vous  les  égouttez  et  faites 
bien  sécher  ;  puis  vous  les  mettez  dans 
l'eau-de-vie  ayec  du  sirop  comme  pour 
les  cerises. 
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Pêches  confites. 

Elles  se  font  absolument  de  la  même 
frianière  que  les  abricots ,  à  l'exception 
qu'étant  beaucoup  plus  susceptibles  de 
se  fendre  >  il  faut  prendre  la  plus  grande 
précaution  pour  les  retirer  de  Peau 
bouillante,  afin  qu'elles  restent  abso- 
lument entières ,  et  que  la  peau  ne  soit 
nullement  écorchée. 


L'on  confit  aussi  des  noix;  mais  ce 
procédé  est  connu  :  je  ne  sache  pas  qu'il 
y  ait  une  manière  plus  économique  ; 
ainsi  je  m'abstiens  de  l'indiquer.  Quant 
à  celles  que  je  viens  de  donner  pour  les 
pêches ,  abricots ,  etc. ,  on  y  rencontre 
l'économie  ,  la  simplicité  ,  la  facilité 
d'opérer;  et  l'on  peut  en  assurance  en 
servir  les  résultats  au  plus  fin  gourmet, 
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sans  qu'il  se  doute  qu'on  ait  suivi  cette 
maxime,  que  ne  doit  jamais  abandonner 
une  mère  de  famille  :  & économie  et 
l'ordre  font  d'une  maison  un  peu  à 
l'aise  une  maison  opulente.  Ils  en 
donnent  même  l'apparence  à  celles  qui 
n'ont  qu'un  revenu  modique. 


253  Vinaigres  ^  Fruits 


Vinaigres,  Fruits  et  Légumes 
au  Vimaigre. 

Vinaigre  purement  à   V Estragon. 


V  ous  prenez  deux  poignées  d'estra- 
gon ,  que  vous  épluchez  ,  sans  y  laisser 
aucune  branche  j  puis  vous  le  mettez, 
aussi  frais  que  vous  le  pouvez  ,  dans 
du  vinaigre  blanc  ,  avec  une  demi- 
poignée  de  sel  gris;  vous  le  laissez  in- 
fuser pendant  un  mois.  Après  ce 
temps  ,  vous  pouvez  vous  en  servir 
dans  la  salade.  Il  n'est  point  propre  à 
mettre  dans  les  sauces  ;  il  y  donne 
même  un  goût  désagréable  ,  à  moins 
que  ce  ne  soit  dans  des  sauces  pi- 
quantes ,  dites  sauces  à  l'estragon* 
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Vinaigre  Surard  à   V Estragon. 

Vous  le  faites  de  la  même  manière 
que  le  précédent  ,  à  l'exception  que 
vous  y  ajoutez  un  peu  moins  d5un  de- 
mi-litron de  sureau.  Les  personnes  qui 
n'ont  point  de  répugnance  pour  l'ail  y 
peuvent  en  mettre  une  gousse  ou  deux. 


Vinaigre  de  Baume  ,  Estragon    et 
Surard. 

I  u  se  fait  de  la  même  manière  que  le 
précédent,  en  ajoutant  une  demi-poi- 
gnée de  feuilles  de  baume  ?  et  toujours 
de  l'ail ,  lorsqu'on  n'a  point  d'aversion 
pour  lui. 
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Vinaigre  de  Propreté  ,  ou  de  La  vande. 

C  e  vinaigre  est  si  simple ,  que  je  me 
refuserois  presque  à  l'indiquer ,  si  je 
ne  pensois  pas  que  bien  des  personnes 
qui  habitent  la  campagne  peuvent  s'en 
servir  utilement  pour  se  garantir  des 
insectes  ou  se  guérir  promptement  de 
leurs  piqûres. 

Vous  prenez  trois  ou  quatre  poi- 
gnées de  fleurs  de  lavande  ,  que  vous 
mettez  infuser  dans  le  vinaigre,  en  y 
ajoutant  une  poignée  de  sel.  Ce  vinai- 
gre mêlé  avec  de  l'eau  est  excellent 
pour  se  laver  le  visage  après  s'être  fait 
la  barbe  ;  il  guérit  les  gerçures  ,  cica- 
trices, les  coupures  du  rasoir,  et  tient 
la  peau  fraîche  :  c'est  un  excellent  as- 
tringent. 

Lorsque  vous  habitez  la  campagne , 
il  faut  avoir  soin,  suj-tout  le  soir,  de 
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vous  en  parfumer  les  mains ,  afin  de 
chasser  les  insectes;  et  si  vous  en  êtes 
piqué  à  quelqu'autre  endroit ,  mettez-y 
une  goutte  de  ce  vinaigre  ',  vous  apai- 
serez la  douleur,  et  empêcherez  l'en- 
flure. 


Vinaigre  Anti-putride  et  Curalif. 

Ce  vinaigre  doit  fixer  Fattention  de 
toute*  les  femmes  qui  s'occupent  de 
l'intérieur  de  leur  maison,  qui  passent 
quelque  temps  à  la  campagne  ,  qui 
sont  exposées  à  avoir  chez  elles  des 
maladies  que  la  saison  provoque  ,  ou 
qui ,  mues  par  ce  sentiment  de  com- 
passion qui  est  plus  particulièrement 
le  partage  de  notre  sexe,  vont  visiter 
leurs  malheureux  voisins  atteints  de 
ces  maladies. 

Ce  vinaigre  ,  en  en  aspergeant  la 
chambre  d'un  malade  ,  y  répand  un 
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parfum  qui  réjouit  ses  esprits  ,  chasse 
le  mauvais  air  ,  et  empêche  la  per- 
sonne qui  s'en  est  frottée  d'être,  pour 
ainsi  dire,  asphyxiée  par  l'air  épais, 
plus  particulièrement  encore  à  la  cam- 
pagne ,  où  Ton  a  contracté  la  mauvaise 
habitude  de  ne  point  renouveler  l'air 
de  la  chambre  d'un  malade. 

L'on  prend  cinq  à  six  pintes  de  bon 
vinaigre  blanc  (  on  ne  sauroit  trop  en 
avoir),  que  l'on  met  dans  un  pot  de 
grès  assez  large  pour  contenir  les/plantes 
qui  le  composent.jCe  sont  :  l'hyssope ,  la 
sauge,  le  thym,  la  lavande,  la  sarriette, 
le  baume ,  la  pimprenelle.  Vous  pre- 
nez une  poignée   de    chacune   de   ces 
plantes  ,  vous    y     ajoutez  deux  têtes 
d'ail  ,  deux  poignées  de  sel  gris  ,  vingt 
clous  de  girofle  ,  et    la   moitié  d'une 
muscade.  Vous  fermez  le  pot  herméti- 
quement, et  le  laissez  ainsi  couvert,  pen- 
dant un  mois  ,  avant  de  vous  en  servir. 
J'ai  ,  bien  des  fois  dans  ma  vie  >  été 


el  Légumes  au  F  inaigre.  261 
assez  heureuse  pour  ,  avec  ce  vinaigre 
et  une  boule  de  mars,  faire  une  eau  que 
j'appliquois  sur  des  contusions  graves 
ou  même  des  déchiremens  ;  toujours 
les  résultats  ont  rempli  mon  attente. 

Deux  ou  trois  jours  suffisoient  pour 
cicatriser  la  plaie  et  mettre  ceux  qui 
étoient  blessés  en  état  de  retourner  à 
leurs  travaux. 

Ce  vinaigre  est  excellent  dans  les 
spasmes  et  les  suffocations.  En  s'en 
frottant  les  mains  et  les  tempes  ,  on 
peut  se  hasarder  au  mauvais  air. 

Tout  récemment  encore  ,    je   viens 
d'en  faire  l'expérience.  Un  puisard  étoit 
engorgé;  l'homme  qui  l'ouvrit  tomba 
à  la  renverse  presque  asphyxié.  Je  me 
frottai  bien  de  ce  vinaigre  ,  et   j'allai 
au  secours  de  cet    homme,  à  qui  j'en 
fis    respirer  fortement  :   il    reprit  ses 
sens  ;  et  avec  la  précaution  d'en  flairer 
de  temps  en  temps ,  il  parvint  à  vider 
le  puisard  sans  être  incommodé* 
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Cornichons. 

Rien  n'est  plus  agréable ,  l'hiver,  que 
de  manger  des  cornichons  ;  ils  provo- 
quent l'appétit,  et  réjouissent,  si  je 
puis  le  dire ,  les  convives. 

La  manière  la  plus  simple  de  les  faire 
est  toujours  la  meilleure.  Depuis  vingt 
ans  j'en  fais  ,  et  toujours  les  personnes 
qui  en  mangeoient  chez  moi  me  deman- 
doient  ma  recette. 

C'est  une  erreur  et  une  peine  de  plus, 
au  bout  d'un  mois  d'infusion,  de  retirer 
les  cornichons  du  vinaigre  ,  et  de  le 
faire  bouillir.  Loin  de  lui  donner  de 
la  force  ,  comme  on  le  prétend  ,  on 
l'atténue.  Qui  est-ce  qui  n'est  pas  con- 
vaincu que  le  vinaigre  en  bouillant  perd 
de  son  acide  ?  Cela  est  si  vrai  que,  dans 
la  cuisine  ,  pour  les  sauces  qui  exigent 
qu'on  en  mette,  ce  n'est  jamais  qu'au 
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moment  de  les  servir,  qu'on  l'emploie. 
Vous  choisissez  des  cornichons  bien 
verts  ,  et  sur-tout  de  vrais  cornichons. 
L'on  vend  de  petits   concombres  qui 
se  confisent  aussi  ;  mais  ils  np  sont  jamais 
aussi  bons  ,  parce  que  leur  chair   est 
plus  molle  que  celle  du  cornichon.    Ils 
perdent  d'ailleurs  de  leur  verdeur  dans 
le  vinaigre ,  et  ne  sont  pas  aussi  agréa- 
bles à  l'oeil. 

Vous  avez  soin  de  mettre  votre  vi- 
naigre dans  un  pot  de  grès  j  et ,  à  me- 
sure que  vous  essuyez  fortement  vos 
cornichons  avec   un   linge   neuf  y   ou 
même  avec  une    brosse  (   je  préfère 
Vessuiement  )  ,  vous  les  jetez  dans  le 
vinaigre  j  cette  préparation  est  indis- 
pensable pour  qu'ils  s'imprègnent  bien; 
autrement  cette  espèce  de  petite  graine 
qui  les  enveloppe,  se  resserre  dans  le 
vinaigre,  et  fait  une  sorte  de  pâte  qui 
empêche   les   cornichons  de  s'infuser 
comme  il  faut.  Quand  on  les  mange 
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ils  sont  désagréables  ,  et  cette  graine 

croque  sous   la  dent. 

Quand  vous  aurez  mis  vos  corni- 
chons dans  le  vinaigre  ,  vous  y  ajou- 
terez de  la  passe-pierre ,  de  l'estragon  , 
de  la  pimprenelle  ,  de  petits  oignons , 
environ  six  gousses  de  piment  ou  poi- 
vre-long  ,  pour  un  pot  de  six  pintes 
de  vinaigre  ,  environ  une  demi-poi- 
gnée de  graines  de  capucines  ,  quel- 
ques feuilles  de  roses ,  et  deux  ou  trois 
poignées  de  petits  haricots  verts.  Vous 
salez;  ensuite  les  cornichons  assez  pour 
que  tous  les  ingrédient  puissent  parti- 
ciper à  la  salaison;  enfin  vous  fermez 
votre  pot  hermétiquement.  Si  vous  êtes 
pressé  de  manger  des  cornichons ,  vouj 
pourrez  vous  procurer  ce  plaisir  un 
mois  après.  J'en  ai  gardé  deux  ans 
aussi  frais  que  si  Von  venait  de  les 
faire. 


Capucines 
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Capucines,  ou  Câpres  de  ménage. 

Vous  prenez  de  la  graine  de  capu- 
cines avant  qu'elle  soit  mûre  ;  vous 
la  mettez  dans  le  vinaigre  avec  du  sel 
et  de  l'estragon  ;  elle  supplée  dans  la 
cuisine  aux  câpres  véritables  pour  les 
sauces  piquantes  :  elle  se  sert  aussi  en 
hors -d'oeuvre  d'hiver,  accompagnée 
d'estragon.  Il  y  a  beaucoup  de  person- 
nes qui  en  mangent  avec  le  bœuf.  Vous 
n'avez  pas  besoin  de  fermer  le  pot  ? 
tant  que  vous  êtes  dans  le  cas,  si  vous 
habitez  la  campagne,  de  récolter  de 
la  graine  tous  les  jours. 


Bigarreaux  confits  au  Vinaigre. 

Les  bigarreaux  confits  au  vinaigre 
font  un  hors-d'oeuvre  excellent  pour 
l'hiver;  peu  de  personnes  en  font  usage, 
cependant  rien  n'est  aussi  aisé. 

M 
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Vous  prenez  quatre  ou  cinq  livres  de 
gros  bigarreaux  blancs  ,  avant  qu'ils 
soient  tout-à-fait  mûrs  ;  vous  en  ôtez 
les  queues ,  et  les  mettez  dans  un  grand 
•vase  ;  vous  les  couvrez  d'eau  bouil- 
lante ,  puis  vous  les  égouttez  sur-le- 
champ,  et  ne  les  mettez  dans  le  vi- 
naigre que  quand  ils  sont  bien  secs  ; 
ypus  y  ajoutez  une  bonne  poignée  d'es- 
tragon et  de  sel ,  et  les  laissez  ainsi  in- 
fuser; vous  les  servez  en  hors-d'oeu- 
vre avec  les  cornichons  et  les  câpres  ou 
capucines. 


Oignons  confits  an  Vinaigre. 

Vous  prenez  de  très-petits  oignons, 
que  vous  épluchez  ,  ayant  soin  de 
couper  un  peu  près  ce  qu'on  appelle 
improprement  la  tête  ,  puisque  c'est 
plutôt  le  pied  où  la  racine  pousse  , 
lorsqu'on  les  plante  pour  recueillir  k 
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graine.  Vous  les  jetez  à  mesure  dans 
le  vinaigre,  jusqu'à  ce  que  votre  vase 
soit  plein;  puis  vous  les  couvrez  avec 
de  l'estragon  et  de  la  passe-pierre  j 
vous  les  salez,  et  fermez  hermétique- 
ment votre  pot  jusqu'au  moment  oà 
vous  voulez  vous  en  servir.  C'est  en- 
core un  hors-d'oeuvre  qui  flatte  beau- 
coup de  personnes. 


Petil-Piment  ou  Poivre-Long. 

Vous  prenez  du  petit- piment  ;  le 
plus  petit  est  le  meilleur  :  vous  en 
ôtez  la  queue  et  la  jetez  dans  le  vi- 
naigre ,  avec  une  poignée  un  peu  forte 
de  sel  gris  ,  de  l'estragon  ,  de  la  passe- 
pierre  ,  deux  ou  trois  gousses  d'ail. 
C'est  encore  un  hors-d'oeuvre  d'hiver 
qui  se  mange  avec  le  boeuf. 
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Eau  dite  Eau   Rouge. 

Vous  prenez  deux  ou  trois  pintes 
de  bonne  eau~de-vie  ;  vous  la  mettez 
dans  un  pot  de  grès;  puis  y  ajoutez 
quatre  poignées  de  fleurs  de  lavande  , 
et  vous  la  bouchez  hermétiquement. 

Cette  eau  est  excellente  pour  les 
contusions  :  vous  en  mettez  une  com- 
presse sur  la  partie  affectée  ,  et  vous  en 
ressentez  les  effets.  Quand  les  coups 
sont  vioîens  ,  vous  faites  de  Peau  de 
boule  avec  cette  eau  rouge  ;  j'en  ai 
éprouvé  pour  moi  et  pour  beaucoup  de 
personnes  un  soulagement  rapide. 
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Ratafias    et    Liqueurs. 

X  ou  s  les  ratafias  que  je  vais  indiquer 
sont  recommandés  par  l'expérience  de 
plus  de  vingt  années;  ils  ont  l'avan- 
tage de  réunir  l'agréable  et  un  goût  ex- 
quis, aune  très-grande  économie.  J'ai 
même  fait ,  pendant  mon  long  séjour  en 
Normandie  ,  tous  ces  ratafias  avec  de 
l'eau- d>e- vie  de  cidre;  et  quoique  cette 
eau-de-vie  n'ait  ni  la  force ,  ni  l'agrément 
de  celle  de  vin  ,  les  ratafias  ne  se  sont 
pas  moins  trouvés  d'un  excellent  goût. 
Lorsqu'ils  sont  gardés  deux  ou  trois 
ans ,  ils  font  illusion  et  penser  qu'ils 
sont  tirés  des  meilleures  fabriques. 


Huile  de   Café. 

Pour  une  pinte  d'eau-de-vie,  vous 
prenez  cent  grains  de  café ,  que  yous 


2jo  Ratafias  et  Liqueurs. 

faites  brûler,  ce  qu'on  appelle  blondin. 
Vous  faites  un  sirop  avec  une  livre  de 
cassonade  ou  mie!  5  lorsque,  comme  je 
l'ai  dit,  on  le  sait  clarifier.  Quand  votre 
sirop  est  fait,  vous  jetez  vos  grains  de 
café  dedans  ,  et  les  faites  bouillir  deux 
ou  trois  bouillons;  puis  vous  mettez  le 
sirop  et  les  grains  dans  votre  pinte 
d'eau-de-vie;  vous  fermez  le  vase  her- 
métiquement ;  et  au  bout  de  huit  jours, 
si  vous  êtes  curieux_d'en  goûter,  vous 
pouvez  en  faire  filtrer  un  peu.  Cepen^ 
dant,  j'observe  que  si  vous  le  laissez 
infuser  un  mois,  il  aura  beaucoup  plus 
de  parfum.  Lorsque  vous  clarifiez  vos 
ratafias,  abstenez  -  vous  des  chausses 
en  laine  ;  j'ai  remarqué  qu'elles  s'im- 
prégnoient  trop  de  la  partie  sucrée  ; 
prenez  simplement  du  papier  qu'on 
nomme  papier  à  filtrer.  Celui  qui  sert 
à  l'imprimerie,  et  qui  n'est  point  battu , 
est  tout  ce  qu'il  faut. 
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Ratafia  de  Girofle  et  Vanille. 

Vous  prenez  vingt  grains  de  girofle  i 
et  deux  bâtons  de  vanille  ,  que  vctrs 
cassez  par  morceaux;  vous  les  mettez, 
de  même  que  pour  le  précédent ,  dans 
le  sirop,  et  les  laissez  infuser  un  mois  , 
puis  le  filtrez.  Ces  ratafias  ont  le  goût 
aussi  agréable  que  ceux  qu'on  achète 
fort  cher;  ils  sont  moins  mal-faisans  , 
parce  qu'ils  sont  simples  ,  et  qu'il  n'j 
entre  point  d'esprit-de-vin. 


Ratafia  de  Citron  et  Girofle. 

Pour  une  pinte  d'eau-de-vie,  vous 
prenez  un  citron  bien  sain,  que  vous 
piquez  de  clous  de  girofle  ;  vous  le 
mettez  dans  l'eau-de-vie,  et  le  laissez 
infuser  au  moins  un  mois  ;  puis  vous 
faites  un   sirop    que    vous    jetez  dans 
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Peau-de-vie  ,  et  le  laissez  encore  in- 
fuser une  quinzaine  de   jours  :    après 
quoi  vous  le  filiez. 


Ratafia  d'Orangeade. 

Pour  une  pinte  d'eau-de-vie?  vous 
prenez  deux  oranges  de  Malte ,  que 
vous  coupez  par  quartiers  ,  en  ayant 
soin  de  ne  pas  perdre  le  jus.  Vous 
ajoutez  une  muscade  coupée  par  mor- 
ceaux ,  et  vous  faites  infuser  le  tout 
pendant  six  semaines  ;  puis  vous  faites 
le  sirop  que  vous  mêlez  avec  Peau-de- 
vie,  et  le  laissez  encore  infuser  huit 
jours. 

Ce  ratafia  a  un  parfum  très-agréa- 
ble ;  vous  croyez  savourer  la  meilleure 
orange  ;  il  a  encore  Pavantage  ,  en 
vieillissant  y  d'acquérir  de  la  qualité. 
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Ratafia  de  Fleurs  dJ Orange. 

Vous  prenez  un  quarteron  de  fleur? 
d'orange  pour  une  pilote  d'eau-de-vie; 
vous  l'épluchez  bien,  et  ne  jetez  point 
le  pistil  qui  sert  à  un  autre  usage  que 
j'indiquerai  ;  puis  vous  faites  un  sirop  , 
avec  une  livre  de  sucre  pour  une  pinte  ; 
vous  y  laissez  infuser  votre  fleur  d'o- 
range y  comme  pour  l'huile  de  café, 
et  mettez  le  tout  dans  l'eau-de-vie. 

J'ai  recommandé  de  ne  ppint  jeter 
le  pistil  de  h  fleur  d'orange  ,  que  j'ai 
dit  devoir  servir  à  un  autre  usage  qu'a 
faire  du  ratafia.  Ce  pistil  se  fait  sé- 
cher au  four  ,  et,  l'hiver,  il  sert  à  faire 
des  crèmes  et  à  ajouter  aux  boissons  , 
dans  lesquelles  il  est  nécessaire  ,  pour 
la  santé  ,  de  faire  entrer  de  l'eau  de 
fleurs  d'orange.  Il  ne  faut  pas  non  plus 
jeter  la  fleur  qui  vous  a  servi  à  faire 
Votre  ratafia.  Quand  vous  l'avez  filtrée, 

M* 
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vous  faites  sécher  cette  fleur  ,  après 
quoi  vous  la  pralinez,  ou  vous  la  gar- 
dez pour  faire  infuser  avec  du  thé  ou 
de  la  petite-sauge;  elle  leur  donne  un 
parfum  fort  agréable. 

Le  pistil  sert  encore  à  faire  d'excel- 
lente pommade.  C'est  à  l'automne  que  la 
maîtresse  de  la  maison  doit  faire  toutes 
ses  provisions  ,  parce  que  c'est  à  cette 
époque  qu'on  tue  les  porcs.  On  prend 
de  la  panne  bien  fraîche ,  une  livre , 
par  exemple-;  on  y  ajoute  un  quarte- 
ron de  graisse  de  mouton.  L'on  fait 
fondre  le  tout  sur  un  feu  léger  ;  et ,  à 
mesure  que  cela  se  forme  en  huile  , 
vous  le  versez  dans  un  autre  vase , 
<z\  avec  une  spatule  vous  le  battez  jus- 
qu'à ce  que  cela  se  fige.  Vous  avez  soin 
de  mettre  ?  dans  le  vase  qui  contient  la 
panne  et  la  graisse  de  mouton  y  du  pistil 
de  la  fleur  d'orange  ;  il  lui  donne  une 
odeur  suave,  et  point  asez  forte  pour 
incommoder  personne* 
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Ratafia  de  Jonquille. 

Pour  une  pinte  cTeaii-de-vie ,  vous 
prenez  un  quarteron  de  jonquilles ,  des 
doubles,  parce  qu'elles  sont  plus  odo- 
rantes; vous  les  épluchez  et  les  mettez 
dans  du  sirop }  comme  la  fleur  d'orange  j 
ensuite  vous  les  laissez  infuser  dans 
Peau-de-vie  une  quinzaine  de  jours  au 
moins,  puis  vous  la  filtrez. 

Ratafia   de  Jasmin. 

Il  se  fait  de  la  même  manière  que  la 
jonquille;  à  l'exception  qu'il  faut  un 
demi- quarteron  de  fleurs  de  plus.  Ce 
ratafia  a  un  parfum  très-doux  ;  il  con- 
tribue même  à  diminuer  l'odeur  désa- 
gréable des  fortes  haleines. 
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Ratafia  d' Œillet. 
Vous  épluchez  vos  oeillets  ,  et   les 
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laissez  le  mains  possible  clans  la  main , 
parce  qu'ils  perdent  facilement  leur 
odeur.  Il  faut  un  peu  plus  d'un  quarte- 
ron de  fleurs  par  pinte  d'eau-de-vie; 
vous  le  faites  de  la  même  manière  que 
les  précédens. 

Lorsque  j'ai  indiqué  la  quantité  de 
fleurs  ou  fruits  pour  une  pinte  ,  c'étoit 
une  mesure  donnée  ;  ceux  qui  en  vou- 
dront faire  en  quantité  ,  feront  aisé- 
ment le  calcul  du  plus  de  fleurs  et  de 
sucre. 


Ratafia  de  Cacis. 

Vous  prenez  une  livre  et  demie  de 
graines  de  cacis,  que  vous  mettez  tout 
uniment  infuser  dans  deux  pintes  de 
bonne  eau-de-vie,  pendant  une  couple 
de  mois,  ou  plus,  si  vous  voulez;  il 
esc  même  de  votre  intérêt  de  le  laisser 
jusqu'aux  vendanges  ,  afin  de  donner 
un  degré  de   force  de   plus   à    yotre 
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piquette  ;  vous  sucrez  votre   cacîs  de  la 
même  manière  que  les  autres  ratafias. 


Huile  d\4nis. 

.  L'huile  d'anis  est  très -simple  à 
faire:  vous  prenez,  pourunepinted'eau- 
de-vie  ,  un  quarteron  de  graines  d'anis , 
que  vous  jetez  dans  votre  sirop  ;  puis 
vous  le  mettez  dans  Peau-de-vie.  Ce 
ratafia  a  le  goût  aussi  agréable  que 
Panisette  de  Bordeaux  ,  et  n'en  a  pas 
les  inconvéniens,  parce  qu'il  n'y  a  pas 
d'esprit-de-vin. 


Ratafia  de  Noyaux. 

"Vous  mettez  tout  uniment,  dans  de 
Peau-de-vie  ,  des  noyaux  d'abricots 
concassés,  en  ayant  soin  d'en  extraire 
les  amandes.  Vous  pouvez  en  faire  la 
quantité  que  vous  voulez,  avec  la  pré- 
caution de  mettre  livre  de  sucre  pour 
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pinte  d'eau-de-vie.  Quand  il  a  infusé 
une  couple  de  mois  ,  vous  le  tirez  a 
clair ,  et  y  mettez  votre  sirop. 

Il  est  essentiel,  pour  les  ratafias  , 
de  faire  toujours  du  sirop  ;  mettre  le 
sucre  dans  Peau-de-vie  ,  n'est  pas  aussi 
bien  ;  le  sirop  lui  donne  cet  huileux 
qui  le  rend  agréable  ;  avec  du  sucre 
tout  uniment ,  il  est  sec, 

a— —  1  ■    ■■■■1—  ni       .i  .    ■ .1  11  11 

Kirschen-JVasser  de  Ménage. 

Vous  prenez  des  noyaux  de  cerises, 
que  vous  concassez,  et  les  jetez  avec 
les  amandes  dans  de  Peau-de-vie  5  vous 
les  y  laissez  infuser  jusqu'au  temps  où 
vous  pourrez  y  ajouter  des  noyaux 
d'abricots  ,  sans  amandes;  vous  les 
laissez  encore  infuser  deux  mois,  puis 
vous  le  filtrez. 

Cette  espèce  dekirschen-wasser,qui 
ressemble  pour  le  goût  à  celui  qu'on 
achète  fort  cher,  a  la  même  propriété 
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pour  l'estomac.  En  le  distillant ,  vous 
le  rendez  limpide  comme  le  kirschen-» 
wasser  ordinaire. 


Extrait  de  Genièvre. 

Cet  extrait  est  très-salutàire  aux 
vieillards  qui  souvent  ont  des  diges- 
tions difficiles  ;  il  est  aussi  trè  s-néces- 
saire  aux  personnes  qui  ont  des  maux 
d'estomac  ;  il  le  fortifie  et  provoque  Pap* 
petit.  —  Une  maîtresse  de  maison  ru- 
rale ne  doit  pas  négliger  d'avoir  chez 
elle  une  petite  pharmacie.  L'éloigne- 
ment  de  la  ville  peut  quelquefois  être 
très-préjudiciable  par  la  difficulté  de  se 
procurer  à  la  minute  des  choses  dont 
le  retard  est  funeste  pour  la  santé. 
Elle  doit  ramasser  avec  précaution  les 
fleurs  de  guimauve,  de  bouillon-blanc^ 
de  sureau,  d'ortie-blanche,  et  de  plu- 
sieurs autres  plantes  que  j'ai  indiquées, 
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et  qui  toutes  sont  essentielles  à  faire 
sécher. 

Pour  faire  l'extrait  de  genièvre  ,  il 
faut  prendre  six  litrons  de  genièvre  , 
bien  propre  et  bien  épluché  ,  une 
grosse  racine  tfenulacampana  y  vous 
lavez  bien  le  tout ,  et  le  mettez  dans 
une  bassine  avec  peu  d'eau,  et  le  failes 
bouillir  jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  en 
bouillie  ;  puis  vous  le  passez  dans  un 
gros  linge,  en  l'exprimant  fortement; 
vous  remettez  ensuite  ce  jus  sur  le  feu, 
et  le  laissez  bouillir  jusqu'à  ce  qu'il  ait 
pris  une  consistance  ferme. 
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Vin   compose  >    imitant    le    Vin    de 
Bordeaux. 

Vous  exprimez  du  jus  de  framboises  ? 
environ  un  verre  pour  une  bouteille 
de  vin  5  vous  le  mettez  dans  un  vase  j 
car  vous  n'en  ferez  pas  pour  une  bou- 
teille ,  et  je  donne  la  mesure  d'un 
verre  par  bouteille  ;  ce  qui  fixe  la 
règle  pour  une  plus  grande  quantité. 
Vous  mêlez ,  avec  le  jus  de  fra'mb  oises  , 
du  bon  vin  de  Bourgogne  ;  vous  lé 
filtrez  et  le  mettez  dans  des  bouteilles 
de  verre ,  qu'on  appelle  ,  pour  leur 
forme,  bouteilles  de  Bordeaux.  Vous 
pouvez  le  servir  sans  scrupule  et  sans 
crainte  ;  sans  crupule  ,  parce  qu'il 
sera  très -bon  ,  et  fera  illusion  aux 
gourmets  ;  sans  crainte  ,  parce  qu'il 
ne  peut  causer  aucune  incommodité, 
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Vin  imitant  le   Vin  de  LuneL 

Pour  douze  bouteilles  de  petit  vin 
blanc ,  vous  prenez  quatre  livres  de 
raisin  muscat  :  vous  lui  faites  jeter  un 
bouillon  sur  le  feu ,  afin  de  pouvoir 
bien  exprimer  les  raisins  ;  vous  y  ajou- 
tez une  demi-livre  de  cassonade  et  un 
demi-setier  d'eau  de-vie  ;  vous  mêlez 
le  tout  ensemble  ,  le  filtrez  et  le  re- 
mettez en  bouteilles.  Ce  vin  a  le 
goût  absolument  semblable  au  vin  de 
Lunel. 


Autre  Boisson  très-agréable. 

Lorsque  je  vins  demeurer  dans  les 
environs  de  Paris  ,  je  fus  étonnée  de 
voir  tous  les  ouvriers  et  gens  de 
journée  ne  boire  que  de  Peau.  Eu 
Normandie  ,    où   j'avois  habité  long- 
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temps,  j'avois  remarqué  que  les  gens, 
même  les  moins  aisés ,  donnoient  à  leurs 
ouvriers  du  petit  cidre.  J'imaginai  , 
pour  y  suppléer,  une  boisson  extrê- 
mement facile  à  faire,  et  qu'on  com- 
mence de  très-bonne  heure.  Vous  la 
nommerez,  si  vous  voulez ,  piquette  , 
le  nom  n'y  fait  rien;  mais  quand  vous 
en  aurez  fait  usage  une  fois  ,  vous  ne 
manquerez  pas  de  vous  en  procurer 
toutes  les  années. 

Aussitôt  que  les  fruits  rouges  com- 
mencent à  donner ,  vous  vous  pour- 
voyez d'un  tonneau  fraîchement  vidé  ; 
vous  y  mettez  deux  seaux  d'eau  et  un 
quart  de  genièvre ,  afin  que  votre  eau 
ne  se  corrompe  point  dans  l'espace  de 
temps  nécessaire  à  recevoir  les  fruits 
qui  composent  cette  boisson.  A  mesure 
que  vous  mangerez  des  cerises,  gui- 
gnes ,  groseilles,  vous  jeterez,  par  L3 
bondon  de  votre  tonneau ,  les  noyaux 
et  queues  de  ces  fruits. 


s84  Vins  composés. 

Lorsque  vous  ferez  vos  confitures 
de  groseilles  ,  et  que  vous  en  aurez 
exprimé  le  jus  ,  vous  en  jeterez  en- 
core le  marc  dans  le  tonneau  ;  vous  y 
mettrez  de  même  les  queues  et  noyaux 
de  vos  cerises. 

A  mesure  qu'il  tombe  des  fruits  de 
toute  espèce ,  poires ,  pommes  ,  prunes, 
vous  les  pilez  un  peu  dans  un  vase  de 
bois  ,  et  vous  les  jetez  de  même  dans 
le  tonneau.  Toutes  les  rafles  du  raisin 
doivent  y  être  mises  avec  attention , 
ainsi  que  toutes  les  pelures  et  coeurs  de 
poires,  les  noyaux  provenant  des  pru- 
nes avec  lesquelles  vous  faites  des  con- 
fitures. Si  vous  avez  commencé  de 
bonne  heure  cette  boisson ,  vous  pou- 
vez en  boire  dès  le  mois  d'août  ;  elltf 
n'occasionne  aucune  dépense  ,  elle  ne 
demande  que  de  l'attention  ;  et  une 
maîtresse  de  maison  ne  doit  jamais  en 
manquer. 

A  mesure  que  vous   ôtez  de  votre 
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tonneau  un  pot  de  ceUe  boisson ,  vous 
remettez  la  même  quantité  d'eau. 

Lorsque  le  temps  des  vendanges  est 
arrivé  ,  vous  videz  presque  entière- 
ment votre  tonneau  ,  et  vous  mettez 
les  rafles  du  raisin  (  car  vous  n'aurez 
de  boa  vin  qu'en  ayant  la  précaution 
d'érafler  le  raisin  )  dans  votre  ton- 
neau, et  le  remplissez  d'eau  ;  puis  vous 
le  laissez  six  semaines  sans  y  toucher. 
Pourvu  qu'il  soit  dans  un  endroit  où 
il  ne  soit  point  exposé  à  la  gelée,  vous 
pouvez  le  garder  une  année  sur  l'autre. 
Cette  boisson  est  assez  forte ,  elle  a  un 
goût  agréable  ,  donne  autant  de  vigueur 
à  l'estomac  que  le  petit  cidre  ,  et  vous 
êtes  assuré  que  l'ouvrier  la  préférera 
toujours  à  l'eau. 

Comme  je  l'ai  dit ,  cette  boisson  ne 
coûte  que  des  soins;  tout  ce  qu'on  em- 
ploie pour  la  faire  seroit  absolument 
perdu.  Le  marc  est  même  utile.  J'en 
ai  fait  mettre  sur  un  carré  de  terre  de 
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jardin  ;  on  y  a  semé  des  carottes  qui 
sont  devenues  superbes.  J'engage  toutes 
les  bonnes  ménagères  à  ne  pas  négliger 
cetteboiss  on. 

Boisson   rafraîchissante. 

Vous  prenez  environ  deux  livres 
de  framboises  ;  vous  les  mettez  infuser 
dans  du  bon  vinaigre  ,  avec  la  moitié 
d'un  citron.  Vous  bouchez  herméti- 
quement le  vase.  Quand  vous  voulez 
vous  en  servir.,  vous  mettez  du  sucre 
dans  Peau  ,  avec  une  cuiller  à  café  de 
vinaigre.  Cette  boisson  est  très-agréable , 
et  imite  le  sirop  de  vinaigre. 


Vin  du  Pauvre  (i). 
L'Ê  t  É  est  la  saison  la  plus  pénible 

(i)  Cet  article  a  été  inséré  dans  le  N°.  X , 
pag,  %56  de  la  Bibliothèque  Physieo- Econo- 
mique 7  Première  année  de  Souscription. 
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de  Tannée,  et  la  plus  laborieuse  pour  les 
hâbitans  de  la  campagne  ;  c'est  celle  où. 
ils  ont  le  plus  besoin  de  forces,  et  de 
réparer  celles  qu'ils  peuvent  perdre 
journellement  par  l'excès  de  la  fati- 
gue ;  la  soif  qu'ils  éprouvent  dans  les 
champs,  et  qu'ils  ont  tant  de  peine  à 
étancher  ,  est  un  des  inconvéniens  qui 
contribuent  à  les  leur  ôter.  La  néces- 
sité d'appaiser  cette  soif  par  de  l'eau 
simple  ,  lorsque  encore  ils  ne  sont 
point  obligés  de  recourir  à  celles  des 
marefs  quelquefois  croupies  ,  ou  aux 
eaux  trop  froides  des  sources ,  est 
aussi  une  des  causes  qui  excitent  leur 
transpiration  ,  qui  les  amollissent , 
parce  qu'ils  ne  prennent  point  une  bois- 
son qui  les  ranime  ,  qui  leur  donne  le 
ton  réparateur. 

J'ai  vu  des  moissonneurs  tomber 
presque  morts  ,  parce  qu'ils  avoient 
eu  l'imprudence  de  boire  de  l'eau  trop 
fraîche  ou  de  l'eau  de  mare.  J'ai  été 
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assez  heureuse  une  fois  pour  rappeler 
à  la  vie  un  père  de  six  enfans  ,  dont 
les  sangs  avoient  été  glacés. 

L'homme<des  champs,  l'agriculteur, 
attend  avec  impatience  le  moment  de 
la  moisson.  Mais  bien  plus  grande  en- 
core est  l'impatience  de  l'ouvrier  qui, 
dès  la  pointe  du  jour  ,  soye  ,  fauche  les 
grains  ,  les  prés  ;  c'est  le  seul  instant 
de  l'année  où  il  peut  amasser  pour 
subvenir,  pendant  l'hiver,  au  besoin 
de  sa  nombreuse  famille. 

Il  est  de  son  intérêt  de  ne  point  être 
nourri  chez  le  cultivateur ,  parce  que 
son  travail  lui  est  payé  plus  cher  :  mais 
aussi  du  pain  et  de  l'eau  font  sa  seule 
nourriture.  Le  vin  même  ,  quand  il 
n'est  pas  cher,  l'est  encore  trop  pour 
lui ,  sur-tout  lorsqu'il  est  chargé  d'en- 
fans.  Lui  indiquer  une  boisson  avec 
laquelle  il  puisse  y  suppléer ,  dont  le 
goût ,  la  couleur  et  la  force  lui  fassent 
illusion ,  qui  lui  tienne  le  corps  frais , 

libre 
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libre  et  dispos  ,  lui  fasse  ,  pour  ainsi 
dire,  savourer  son  pain  avec  plaisir; 
c'est ,  je  pense,  lui  rendre  un  service 
essentiel. 

Le  procédé  est  simple   et  facile.   Il 
faut  prendre  trente  livres  de  groseilles 
rouges  et  blanches  (  je  dis  rouges  et 
blanches  ,  parce  que  cette  dernière  est 
plus  douce  et  plus  juteuse  )  ;  autant  de 
livres  de  cacis,  autan*-  de  petites  ce- 
rises, queues  et  noyaux  ;  mettre  le  tout 
dans    un  tonneau    et  le   broyer    avec 
un  grand   bâton  ,    puis  faire  bouillir 
deux   litres  de  genièvre   dans   cinq  à 
six  pintes  d'eau  ,  y  ajouter  une  demi- 
livre  ou  une  livre  au  plus  de  miel ,  afin 
de   bien  faire  fermenter  le  genièvre  ; 
puis  le  mêler  ,  après  qu'il   aura    fer- 
menté^ avec  le  jus  des  fruits.  Quand  il 
aura  été  remué  trois  ou  quatre  fois  en 
vingt-quatre    heures,    on   fermera   le 
tonneau  ,  et  on  l'emplira  d'eau.  Cette 
seule  quantité    de  fruits  doit  donner 

N 
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cent  cinquante  bouteilles  d'une  boisson 

salutaire. 

On  peut  encore  ,  pour  lui  donner 
plus  de  force  ,  y  mêler  une  pinte  ou 
deux  d'eau-de-vie  ;  alors  il  n'y  a  pres- 
que point  de  différence  avec  le  vin. 

Le  moissonneur  en  emportera  aux 
champs  :  \\  ne  souffrira  pas  de  la  soif* 
et  ne  sera  point  exposé  à  boire  de 
Veau  qui  peut  lui  donner  des  coliques, 
des  fièvres  même  qui  le  forcent  de 
quitter  son  ouvrage,  et  le  frustrent 
Étinsi  du  bénéfice  de  la  saison.  Les 
propriétaires  de  grands  terrains  de- 
vroient  engager  tous  leurs  tenanciers 
de  se  procurer  cette  boisson,  afin  d'en 
aider  les  malheureux  ouvriers. 

C'est  un  si  grand  bonheu  rde  pou- 
voir être  utile  ! . . . . 


Le  désir  d'être  utile  aux  personnes 
de  mon  sexe  m'a  déterminée  à  donner 
m  Public  ce  Recueil-Pratique,   Dans 
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cet  ouvrage,  j'ai  eu  en  vue  réengager 
les  mères  de  famille  à  faire  entrer 
dans  l'éducation  de  leurs  filles ,  l'étude 
de  l'Economie  rurale  et  domestique; 
étude  qu'il  nous  est  nécessaire  d'ap- 
profondir ,  non  seulement  pour  la 
prospérité  de  nos  maisons ,  mais  en- 
core pour  nous  procurer  des  jouis- 
sances agréables  ,  et  des  ressources 
contre  l'ennui,  si  le  destin  nous  place" 
à  la  campagne. 
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DU      LAYAGE      DES      LAINES. 

Je  ne  puis  mieux  témoigner  ma  re- 
connoissance  au  public  de  l'accueil 
qu'il  a  daigné  faire  aux  trois  premières 
Editions  de  mon  Recueil  pratique 
d'économie  rurale  et  domestique,  qu'en 
ajoutant  aux  procédés  que  j'y  aiiudiqués, 
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2  Du  Lavage 

d'autres  procédés  aussi  utiles.  Pose  es- 
pérer la  même  bienveillance  pour  les 
nouveaux  que  pour  les  précécîens. 

Je  me  suis  occupée  essentiellement , 
depuis  que  j'ai  donné  cet  ouvrage  ,  du 
blanchiment  des  laines  et  des  moyens 
de  procurer  aux  propriétaires  de  trou- 
peaux des  bénéfices  réels  des  tontes  de 
leurs  moutons. 

Depuis  quelque  temps,  des  cultiva- 
teurs se  sont  adonnés  avec  beaucoup 
d'avantage  à  l'amélioration  des  bétes 
à  laine  5  mais  communément  ils  vendent 
leurs  laines  grasses,  et  ils  en  retirent 
un  bien  moindre  prix  que  s'ils  pre- 
jioient  la  peine  de  les  laver  ;  c'est  peut- 
être  aussi  parce  qu'ils  n'ont  point  en- 
core assez  étudié  les  plantes  qui  peu- 
vent leur  donner  ce  moelleux  et  celte 
blancheur  qui  les  font  rechercher  par 
les  manufacturiers,  pour  quelque  usage 
auquel  il  veuillent  les  employer. 

Dans  mon  Manuel  de  la  Ménagère, 
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Lettre  IX  ,  pag.  g3  ♦  j'ai  indiqué  la  ma- 
nière de  tondre  en  trois  parts ,  afin  de 
tirer  un  meilleur  parti  des  tontes.  J'ai 
aussi  traité  du  blanchiment  des  laines 
à  la  manière  espagnole;  mais,  n'ayant  pas 
éprouvé  la  plante  que  je  vais  indiquer, 
je  me  suis  abstenue  d'en  parler,  jusqu'à 
ce  que  j'eusse  acquis  la  conviction  qu'elle 
étoit  extrêmement  précieuse  pour  le 
dégraissage  et  le  blanchiment  des  lai- 
nes. Cette  plante  ne  dispense  pas  du 
premier  lavage  à  la  rivière  ;  mais  après 
cette  opération,  si  l'on  s'en  sert,  on 
obtiendra  un  blanc  et  un  moelleux  né- 
cessaires pour  la  fabrication,  et  qui  dé- 
dommageront bien  de  la  peine  qu'on 
aura  prise,  par  les  bénéfices  qu'on  en 
retirera. 

Personne  n'ignore  que  la  prospérité 
du  commerce  anglais  provient  moins 
de  la  finesse  des  laines  avec  lesquelles 
ils  fabriquent  leurs  draps ,  que  de  leur 
moelleux  et  de  leur  quantité  ;  elles  sont 
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moins  fines  que  celles  d'Espagne  ,  mais 
beaucoup  plus  longues  et  plus  abon- 
dantes. Pour  l'abondance ,  cela  tient  aux 
soins  qu'on  prend  des  moutons  ,  et  pour 
le  moelleux ,  à  l'attention  avec  laquelle 
ils  lavent  leur  laine.  Je  tiens  d'un  An- 
glais ,  naturalisé  en  France ,  qu'ils  font 
usage  de  la  plante  que  je  vais  indi- 
quer. 

La  laine,  ainsi  qu'on  le  sait,  est  en- 
duite d'une  espèce  de  graisse,  qu'on 
appelle  suint  ;  cette  graisse  ou  suint  }a 
garantit  <des  vers  ou  petite  teigne  :  il 
est  nécessaire  alors  de  les  laisser  grasses 
jusqu'à  Pinstant  où  l'on  veut  les 
vendre  (1) 

Les  Anciens  connoissoient  peu  l'u- 
sage de  la  soie,  et  ne  se  servoient  que 


(i)  Réaumur  a  observé  qu'il  suffisoit  de 
frotter  avec  de  la  laine  grasse  une  étoffe  de 
laine  ou  des  meubles  ,  pour  les  préserver  des 
#er$.  Mémoires  de  l'Académie  1728. 
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de  laines  pour  leurs  vétemens  ;  mais  ces 
laines  étoient  d'une  finesse  et  d'une 
blancheur  étonnantes.  Pour  leur  donner 
Cette  blancheur  et  ce  moelleux  qui  fa- 
cilitent la  filature  j  ils  employ oient  une 
plante  >  qu'ils  nommoient  Struthion,  et 
que  Pline  a  fait  connoître  sous  le  nom 
de  Radicula  (1).  Il  est  certain  que  la 
racine  de  cette  plante  donne  aux  laines 
les  qualités  dont  je  viens  de  parler ,  et 
qui  en  font  la  beauté. 

Tous  les  terrains  sont  propres  a 
recevoir  sa  semence  :  elle  croît  naturel- 
lement dans  les  endroits  pierreux  et  in- 
cultes, et  poussent  d'énormes  racines  que 
l'on  pile  pour  s'en  servir  à  dégraisser  les 
laines.  Plusieurs  auteurs,  entre  autres 
Dioscoride ,  assurent  que  cette  plante 
est  la  même  que  la  saponaire.  Har* 
douiri  dit  que  c'est  celle  que  Pon  con- 
noît  sous  la  dénomination  d 'herbe  aux 

(1)  Pline,  livre  24  ;  section  58. 
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foulons.  Cette  dénomination  la  fera 
mieux  remarquer  des  habitans  des  cam- 
pagnes. 

La  saponaire,  ou  herbe  à  foulon ,  ou 
savonnière  f  croît  près  des  rivières,  des 
étangs  ,  dans  les  bois ,  et  même  dans  les 
terrains  sablonneux  ,  mais  pas  aussi 
abondamment,  et  ses  racines  sont  plus 
fines  et  moins  juteuses.  Ses  racines  sont 
longue»,  rougeâtres  et  rampantes.  Cette 
plante  est  vivace  :  elle  perd  ses  feuilles 
à  l'automne  ,  et  ne  laisse  qu'une  tige 
qui  se  soutient  difficilement. 

Lorsqu'elle  a  pris  son  entier  accrois- 
semeut,  ses  feuilles  sont  larges  et  ner- 
veuses ;  elles  ressemblent  beaucoup  au 
plantain ,  mais  sont  plus  petites  ;  ses 
fleurs  sont ,  à  la  sommité  de  la  tige ,  com- 
posées chacune  de  cinq  feuilles,  dis- 
posées en  oeillet  ;  elles  varient  dans  leur 
couleur,  quelquefois  elles  sont  pourpres, 
souvent  elles  sont  d'un  rouge  pâle, 
quelquefois  aussi  elles  sont  tout-à-fait 
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blanches.  A  la  fleur  succède  un  fruit 
rempli  de  semences  menues,  arrondies 
et  rougeâlres. 

Cette  plante  se  cultive  dans  les  jar- 
dins, à  cause  de  sa  beauté  et  de  son 
odeur  suave  :  on  en  a  obtenu  qui  don- 
noient  des  fleurs  doubles  ;  mais  elle  est 
désagréable  pour  sa  manière  de  serpen- 
ter. Sa  racine  ôte  les  taches  des  habits, 
comme  fait  le  savon,  ce  qui  vraisem- 
blement  lui  a  fait  donner  le  nom  de 
saçonnière.  Ce  qu'il  y  a  de  certain, 
c'est  qu'elle  est  très-détersive.  Quand  on 
la  goûte ,  elle  laisse  une  sorte  d'amer- 
tume dans  la  bouche.  L'on  prétend 
qu'elle  est  d'une  grande  utilité  pour 
ceux  qui  ont  des  obstructions.  D'autres 
assurent  qu'elle  guérit  radicalement  Ira 
gale  et  les  dartres  ,  soit  qu'on  la 
prenne  en  décoction  ,  soit  qu'on  en 
frotte  la  partie  affectée.  Pour  ces  pro- 
priétés, j'en  appelle  aux  gens  de  Part, 
et  je  me  borne  à  l'indiquer  pour  blan- 
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chir  les  laines  et  les  rendre  moelleuses. 

Il  est  d'autres  plantes  qui  ont  aussi  la 
propriété  d'ôter  les  taches  des  étoffes  3 
l'une  est  la  pariétaire,  qui  croît  abon- 
damment dans  les  vieux  murs,  le  long 
des  haies  et  des  masures  j  l'autre  est  le 
pied-de-veau  maculé. 

En  Poitou,  les  femmes  de  la  classe 
peu  fortuné©  font  macérer  les  tiges  et 
les  racines  du  pied-de-veau  dans  un 
vase  dont  elles  renouvellent  l'eau  tous  les 
jours  pendant  une  semaine ,  ensuite 
elles  pilent  le  marc,  le  font  sécher,  et 
s'en  servent  en  guise  de  savon. 

Ces  ressources  ont  été  fort  utiles 
dans  le  temps  où  la  disette  de  toutes 
les  denrées  pesoit  sur  la  France.  Il 
est  bon  de  les  faire  connoître,  quoique 
nous  soyons  dans  une  position  assez 
heureuse  pour  ne  plus  craindre  ces 
temps  désastreux  ;  parce  qu'uny  Etat 
florissant  renferme  malheureusement, 
malgré  les  soins  du  gouvernement,  des 
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infortunés  condamnés  par  le  sort  à 
toutes  les  privations.  Il  est  nécessaire 
que  ces  infortunés  connoissent  les 
choses  économiques  qui  peuvent  sup- 
pléer à  celles  que  leurs  facultés  ne  leur 
permettent  pas  de  se  procurer.  L'homme 
aisé  peut  (étant  très-égoïste)  rire  aux 
dépens  de  ceux  qui  s'occupent  à  cher- 
cher des  moyens  de  soulager  la  classe 
indigente  5  faire  même  de  l'esprit  et 
mettre  de  la  gentillesse;  cela  ne  doit 
pas  les  arrêter;  et,  s'ils  sont  assez  heu- 
reux pour  avoir  fait  une  découverte 
utile,  ils  doivent  la  publier  et  braver 
les  sarcasmes  de  cet  homme  insensible , 
qui,  jouissant  de  toutes  les  douceurs  de 
la  vie,  ne  pense  pas  qu'à  ses  cotés  , 
dans  sa  propre  maison  peut-être, il  est 
des  êtres  qui  manquent  de  tout,  et  qui 
ont  besoin  de  connoitre  £t  d'employer 
toutes  les  ressources  économiques.  Mais, 
dira  cet  homme  insouciant  au  rire  sar- 
donique,  s'ils  manquent  de  tout,  ili 

a: 
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n'auront  pas  le  moyen  d'acheter  votre 
ouvrage  d'économie  \  car  enfin  vous  ne 
le  donnez  pas  ?  Cela  est  vrai  ;  mais,  comme 
heureusement  dans  la  société ,  il  se  trouve 
encore  des  personnes  qui  savent  com- 
patir au  sort  des  malheureux ,  elles 
leur  font  part  des  découvertes  éco- 
nomiques, et  même  leur  donnent  les 
moyens  de  s'en  servir.  C'est  dons  un 
devoir  de  faire  part,  de  ce  qu'on  croit 
être  utile,  quand  bien  même,  je  le  ré- 
pète, on  devroit  être  exposé  à  une 
pointe  ridicule* 


De  la  culture  de  la  garance 
et  de  son  emploi. 

Cette  plante  s'emploie  dans  le  com- 
merce :  elle  procure  une  teinture  pré- 
cieuse, et  que  long-temps  on  a  tirée  de 
la  Hollande, 

La  racine  a  une  écorce  rouge  et  une 


et  de  son  Emploi.  l\ 

moelle  couJeur  d'orange.  Sa  graine  est 
noire  et  de  la  couleur  d'un  grain  de 
poivre. 

M.  Dambournay  est  un  des  premiers 
qui  l'ait  utilisée  en  France.  Dans  les 
rochers  d'Oisselle,  département  de  la 
Seine  inférieure,  ci-devant  Haute-Nor- 
mandie ,  il  est  parvenu  à  tirer  un  parti 
avantageux  de  cette  plante.  Je  ne  con- 
seillerais pourtant  pas  à  tous  les  pro- 
priétaires -ce  genre  de  culture ,  qui 
un  convient  point  à  tous  les  terrains; 
mais  l'agriculteur  instruit,  qui  se  rend 
compte  de  ses  procédés,  de  ses  obser- 
vations, saura  choisir  les  terres  propres 
à  cette  plante.  L'on  induiroit  dans  une 
grande  erreur  si  l'on  conseilloit  de  suivre 
partout  les  mêmes  procédés.  Il  faub, 
avant  de  risquer  une  culture  nouvelle , 
examiner  le  climat  et  la  qualité  du  ter- 
rain, deux  choses  qui  doivent  guider  le 
cultivateur.  On  ne  peut  pas  non  plus 
se  dissimuler  que ?  sans  l'expérience,  la 
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théorie  peut  faire  commettre  beau-1 
coup  de  fautes;  et  lorsqu'on  veut  inno- 
ver dans  un  canton ,  il  faut  que  de 
petites  expériences ,  couronnées  par  des 
succès,  vous  permettent  de  travailler 
en  grand  j  alors  seulement  on  est  imi- 
té; on  a  la  consolation  d'avoir  enri- 
chi ses  voisins ,  et  d'être  utile  à  son 
pays.  Ce  sont  les  cultivateurs  aisés  qui 
peuvent  et  doivent  tenter  ces  expérien- 
ces :  l'habitant  des  campagnes  ne  sera 
jamais  éclairé  que  par  des  faits  ,  et  non 
par  des  raisonnemens;  la  plupart  même 
n'ont  pas  la  faculté  de  raisonner  ;  beau- 
coup tra vaillent  comme  leur  ont  montré 
ceux  qui  les  ont  précédés  :  la  routine 
seule  les  conduit,  et  il  est  impossible 
de  la  leur  faire  abandonner  par  le  rai- 
sonnement. C'est  donc  par  l'exemple 
d'une  pratique ,  dont  les  suocès  sont  cer- 
tains, qu'on  parviendra  à  les  persua- 
der de  changer  leur  manière  de  cultiver  : 
ils  ne  se  refuseront  plus  à  imiter  leurs 
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voisins ,  quand  ils  verront  leurs  champs 
couverts  de  riches  récoltes  obtenues 
par  des  procédés  différens  des  leurs  ;  ils 
les  adopteront  et  jouiront  des  mêmes 
avantages. 

La  culture  de  la  garance  peut  se  pro- 
pager dans  beaucoup  de  départemensj 
elle  pousse  dans  presque  tous  les  ter- 
rains^ mais  ne  procure  pas  d'aussi  belles 
racines  que  dans  ceux  qui  lui  sont  pro- 
pres. Elle  aime  les  terres  fortes,  humides 
en  dessous ,  et  pourtant  elle  pourriroit 
si  elle  étoit  submergée.  Les  terrains  qui 
sont  les  plus  favorables  pour  la  garance 
sont  les  marais  bien  exposés  au  soleil. 

La  meilleure  manière  de  se  procurer 
une  belle  garancière ,  est  de  la  repiquer  j 
l'on  en  jouit  beaucoup  plus  tôt  que  lors- 
qu'on la  sème.  Cependant ,  quand  on  est 
éloigné  d'une  garancière,  il  faut  la  semer, 
parce  que  les  racines  perdroient  de  leur 
qualité  dans  le  cours  du  voyage,  attendu 
qu'on  seroit  obligé  de  les  emballer,  et 
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qu'elles  sécheroient  trop;  alors  elles  ne 
reprendroient  que  foiblement,  et  l'espoir 
du  cultivateur  seroitfrustré  ;  dans  ce  cas , 
il  faut  la  semer  aussitôt  que  les  gelées 
blanches  commencent  à  cesser  :  Ton 
peut  continuer  le  semis  jusqu'en  Mai. 
Le  plant  qui  en  provient  n'est  en  état 
d'être  repiqué  qu'après  la  seconde  an- 
née de  sa  pousse.  Plusieurs  cultivateurs 
ont  essayé  de  la  repiquer  plus  tôt,  et  ils 
n'ont  obtenu  que  des  plantes  languis- 
santes ,  et  produisant  peu  de  racine.  Ce 
sont  les  racines  qui  font  le  meilleur 
produit.  Si  l'on  peut  se  procurer  des 
racines  fraîches ,  la  garancière  sera  beau- 
coup plus  tôt  formée  ;  et  le  propriétaire 
qui  en  fournira ,  n'éprouvera  aucune 
perte,  en  faisant  profiler  son  voisin 
de  ses  racines.  Un  bout  de  tronçon, 
pourvu  qu'il  soit  garni  d'un  bouton  ou 
d'un  peu  de  chevelu,  produira  un  pied 
de  garance.  On  peut  aussi  la  provigner 
en  la  couchant  comme  la  vigne ,  mais 
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ces  branches  converties  en  racines  sont 
beaucoup  moins  abondantes  en  couleur 
que  les  vraies  racines,  et  il  faut  un 
certain  temps  pour  qu'elles  acquièrent 
la  même  qualité.  Il  est  donc  nécessaire 
d'avoir  des  racines,  si  l'on  veut  jouir 
plus  sûrement  des  fruits  de  son  travail. 

Il  est  important,  pour  qu'une  garan- 
cière  pousse  vigoureusement,  de  la  net- 
toyer et  d'arracher  toutes  les  herbes 
parasites  qui  nuiroient  à  sa  végétation  ; 
il  faut  remuer  la  terre  à  chaque  pied 
avec  une  serfouette  de  jardinier ,  et 
recouvrir  toutes  les  racines  que  des 
pluies  abondantes  pourroient  avoir  dé- 
couvertes. 

Au  mois  de  septembre  ,  la  garance 
pousse  une  herbe  assez  haute  et  assez 
abondante  pour  être  fauchée  :  cette 
herbe  se  donne  aux  vaches,  leur  pro- 
cure beaucoup  de  lait,  donne  de  3a  cou- 
leur à  la  crème  et  un  goût  excellent  au 
beurre. 
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La  récolte  des  racines  se  fait  assez 
communément  en  octobre  et  en  no- 
vembre ;  il  seroit  plus  avantageux  de 
ne  les  arracher  qu'au  printemps ,  afin 
qu'elles  pussent  sécher  par  la  seule  im- 
pression de  Pair  y  sans  avoir  recours 
aux  étuves3qui  atténuent  la  couleur.  Une 
chose  dont  il  faut  s'abstenir,  c'est  de 
laver  les  racines  pour  les  débarrasser 
de  la  terre  qui  les  entoure  :  ce  lavage 
dissoudroit  la  partie  colorante,,  et  re- 
tarderoit  le  dessèchement  de  la  plante , 
qui  s'effectue  difficilement  ;  car  il  ne 
suffit  pas  qu'elle  soit  assez  sèche  pour 
ne  point  se  gâter,  il  faut  qu'elle  le  soit 
assez  pour  se  pulvériser.  On  connoît 
aisément  si  elle  a  acquis  le  degré  dé  sé- 
cheresse nécessaire,lorsqu'elle  se  rompt 
en  la  ployant. 

lues  terres  légères  et  substantielles 
donnent  de  meilleures  racines  que  les 
terrains  gras  et  marécageux.  Dans  ces 
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derniers,  elle  est  beaucoup  plus  abon- 
dante* 

Dans  les  élémens  d'agriculture  de 
Duhamel  ,  Von  trouve  la  description  de 
Pétuve  et  du  moulin  qui  sont  à  Lille 
en  Flandres,  ainsi  que  du  moulin  qui  a 
été  construit  à  Corbeil  pour  pulvéri- 
ser la  garance.  * 

La  garance  qui  a  passé  à  Pétuve 
perd  considérablement  de  son  poids  î 
on  a  calculé  que  «  huit  milliers  do 
))  racines  vertes  ne  donnoient ,  en  sor- 
»  tant  de  Pétuve,  qu'un  millier  de  ra- 
»  cines  sèches».  Cette  épreuve  avoit 
déterminé  M.  Dambournay  à  essayer 
si  la  garance  verte  procureroit  le 
même  avantage  pour  la  teinture  que  la 
garance  séchée;  il  obtint,  avec  quatre 
livres  de  garance  fraîche ,  la  même  quan- 
tité de  teinture  que  lui  en  avoit  produite 
une  livre  de  racines  sèches,  et  réduite  en 
poudre.  Alors,  en  employant  la  racine 
en  vert,  on  en  épargnerait  une  grande 
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quantité,  puisque  huit  livres  de  raci- 
nes vertes  n'en  donnent  qu'une  livre 
de  sèches. 

La  racine  de  garance  est  un  des  meil- 
leurs ingrédiens  pour  teindre  les  laines. 
Elle  donne  un  rouge  qui  résiste  sans 
s'altérer  à  l'action  de  l'air  et  du  soleil, 
et  peut  souffrir  toutes  les  épreuves 
usitées  pour  connoître  la  bonté  de  la 
couleur.  Cette  plante  peut  être  cultivée, 
ainsi  que  je  l'ai  dit,  dans  beaucoup  de 
département.  Par  exemple ,  dans  celui 
de  Sein€  et  Oise,  dans  le  canton  avoisi- 
nant  Saint* Arnoud  et  Dourdan ,  il  existe 
beaucoup  de  terrains  marécageux  ,  ne 
produisant  qu'une  herbe  aqueuse  et 
malfaisante  pour  les  bestiaux  :  cette 
herbe  pourroit  être  remplacée  par  la 
garance..  A  l'automne,  elle  procureroit 
une  nourriture  abondante  aux  vaches, 
et  au  printemps,  une  récolte  assurée  à 
celui  qui  la  cultiveroit,  un  arpent  de 
garance    produisant    quarante-cinq   à 
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quarante-six  milliers  de  racines  vertes. 
Le  bénéfice  seroit  donc  certain ,  sur-1  out 
si  l'on  parvenoit ,  comme  a  fait  M.  Dam- 
bournay,  à  s'en  servir  pour  la  teinture 
sans  la  faire  sécher. 

Dans  une  ferme  où  la  maîtresse  vou- 
dra économiser,  et  tirer  parti  de  toutes 
les  productions  de  sa  terre,  elle  pourra 
teindre  chez  elle  les  laines  destinées  à 
vêtir  son  époux  et  ses  enfans. 

Après  avoir  bien  lavé  ses  laines  à  la 
manière  espagnole  (1),  et  après  que,  pour 
les  rendre  plus  moelleuses,  elle  aura 
ensuite  employé  le  bain  des  racines  de 
l'herbe  nommée  sa  vonnière^  elle  pourra 
teindre  ses  laines,  soit  en  rouge,  soit  en 
jaune ,  soit  en  brun  et  même  en  gris  ;  et 
pour  ses  teintures,  la  garance  lui  sera 
d'une  grande  utilité.  M.  Hellot  indique 


(1)  Voyez  mon  Manuel  de  la  Ménagère 
Lettre  IX,  pag.  93» 
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un  moyen  facile  de  s'en  servir  j  le  voici  i 
Il  prend  une  demi -livre  de  garance 
par  chaque  livre  de  laine  de  seize  onces, 
équivalant  à  quatre  cent  quatre-vingt- 
neuf  grammes,  cent  quarante-six  my- 
riagrammes  (en  donnait  la  mesure  d'une 
livre,  l'on  peut  augmenter  progressive- 
ment selon  la  quantité  qu'on  désirera 
teindre)  :  il  jette  «a  demi -livre  de  ga- 
rance dans  Peau ,  au  degré  ou  Pon  puisse 
y  endurer  la  main  :  il  le  remue  bien , 
met  la  laine  dedans ,  et  la  laisse  à  la  cha- 
leur d'environ  quatre-vingt-dix  degrés. 
Il  ne  faut  pas  qu'elle  bouille  plus  de  trois 
ou  quatre  minutes,  parce  que  là  forte 
couleur  jaune  que  donnent  Pépiderme  et 
la  partie  ligneuse  feroit  perdre  le  rouge 
de  Pécoree  de  la  garance. 

En  délayant  la  garance  dans  ime  plus 
grande  quantité  d'eau ,  que  pour  avoir 
la  teinture  rouge  de  rubis ,  elle  se  change 
entièrement  en  jaune.  Si  l'on  ajoute  à  la 
garance  du  sel  ammoniac,  on  aura  une 
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couleur  orange  :  avec  du  vitriol,  elle 
deviendra  couleur  de  cannelle ,  et  cette 
.couleur  est  préférée  par  tous  les  habi^- 
tans  des  campagnes,  comme  étant  1$ 
plus  solide, 

La  dissolution  d'une  quantité  de 
tartre  égale  à  celle  qu'on  emploie  de 
garance,  fait  prendre  à  la  laine  (en  la 
trempant  sans  aucune  autre  prépara- 
tion )  un  rouge-^run  ,  solide  ;  et  en 
doublant  la  portion  de  tartre ,  la  couleur 
sera  encore  plus  brunes 

Si  l'on  veut  avoir  une  couleur  de  café, 
Pon  cuit  la  laine  pendant  deux  heures 
avec  un  quart  de  vitriol  vert,  on  la 
lave  ensuite ,  et  on  la  met ,  avec  un  quart 
de  garance,  dans  de  Peau  froide  ;  pui$ 
on  la  fait  bouillir  une  heure,  et  Pon 
obtient  un  brun  de  café. 

En  employant  le  vitriol  bleu  de  la 
même  manière  que  le  vert,  on  obtient 
de  la  garance  un  brun  clair,  tirant  un 
peu  sur  le  jaune.  Le  vitriol  blanc,  ein^ 
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ployé  de  même  que  ci-dessus ,  donnera 
une  couleur  de  brun  foncé. 

La  garance  est  donc  d'un  très-grand 
produit ,  et  pour  la  vente,  et  pour  l'utilité 
qu'on  en  peut  retirer  dans  une  maison 
rurale ,  xrfême  pour  rafourer  les  vaches  à 
l'automne ,  temps  où.  les  herbes  fraîches 
commencent  à  devenir  rares  ;  et  au  prin- 
temps, elle  peut,  immédiatement  après 
la  tonte  et  le  lavage  des  laines, procurer 
un  bénéfice  à  la  fermière,  qui,  dès  ce 
moment  ,  doit  s'occuper  des  habits 
d'hiver,  pour  sa  famille. 

Les  racines  les  plus  petites  (pourvu 
qu'elles  ne  le  soient  pas  moins  que  de  la 
grosseur  d'une  plume),  suffiront  pour 
toutes  les  teintures  que  la  fermière  vou- 
dra faire  :  cela  ne  diminuera  pas  le  pro- 
duit de  sa  garancière,  et  lui  procurera 
une  grande  économie  pour  ses  yêtemens 
et  ceux  de  sa  famille. 
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Laite  rie. 

Depuis  la  publication  de  la  troi- 
sième édition  de  cet  ouvrage,  j'ai  eu 
souvent  l'occasion  de  me  convaincre 
que  l'insouciance  de  la  plupart  des  cul- 
tivateurs ,  et  le  mauvais  ordre  de  quel- 
ques fermiers,  rend  oient  nulle  pour  les 
profits  une  partie  intéressante  de  l'éco- 
nomie rurale.  Cette  partie  :  ce  sont  les 
laiteries.  Elles  sont  pour  la  plupart 
construites  dans  des  endroits  qui  leur 
sont  contraires  :  trop  près  des  fumiers 
ou  des  fournils  ;  ce  qui  est  un  grand 
mal  l'été  où  les  fumiers  exhalent  des 
odeurs  qui  causent  un  dommage  réel  au 
lait.  Quant  aux  fournils,  ils  leur  procu- 
rent une  chaleur  qui  aigrit  le  lait  très- 
rapidement  ,  donne  au  beurre  ce  goût 
sûr  qui  le  rend  ce  qu'on  appelle  fort, 
du  jour  au  lendemain.  Avec  très-peu  de 
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dépense,  il  est  possible  de  remédier  â 

ces  inconvénient. 

On  doit  être  maintenant  convaincu 
que  les  bénéfices  qu'on  retire  d'une 
laitejie  bien  dirigée  sont  assez  con- 
sidérables pour  engager  les  cultivateurs 
à  accroître  cette  branche  d'industrie 
rurale.  Un  fermier  qui  fait  valoir  trois 
cents  arpens  de  terre  peut ,  avec  de  l'in- 
telligence, avoir  au  moins  trente  vaches, 
lesquelles  étant  bien  soignées  et  bien 
nourries,  doivent  donner,  l'une  portant 
l'autre ,  et  déduisant  celles^qui  sont  plei- 
nes, cent  pintes  de  lait  par  jour. 

Près  d'une  grande  ville  où  le  débit 
jlu  lait  est  certain,  cela  fait  un  revenu 
;fixe,  assuré,  et  qui  peut  payer  la  loca- 
tion de  la  ferme,  en  ne  calculant  la 
pinte  de  lait  qu'à  raison  de  cinq  sous. 
3Les  cent  pintes  rendent  vingt-cinq  livres 
par  jour,  qui  font,  par  an,  huit  mille 
cent  vingt-cinq  livres.  En  supposant 
que  la  ferme  soit  louée  à  raison  de  trente 
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francs  l'arpent,  ce  qui  est  exorbitant, 
les  trois  cents  produiront  de  fermage 
neuf  mille  livres.  Or  il  est  démontré 
que  trente  vaches  bien  soignées,  bien 
nourries,  paieront  la  presque  totalité 
du  fermage.  Mais  pour  cela  il  ne  faut 
pas  que  le  tiers  de  la  ferme  reste  en 
jachères  (i);  et  si  la  fermière  est  in- 


(1)  <c  Le  repos  périodique  des  terres  ne 
»  supplée  pas. aux  engrais  dans  l'esprit  même 
)>  du  cultivateur; car  i!  choisit  ordinairement, 
»  pour  les  fumer ,  Tannée  où  elles  sont  en  ja- 
»  chères.  Eh  bien  !  si  ;  au  lieu  de  laisser  dessér* 
»  cher  et  évaporer  les  engrais  pendant  cinq 
j>  ou  six  mois  sur  une  surface  durcie  par  le 
»  hâle  et  la  chaleur,  il  les  faisoit  servir  au 
3)  développement  d'une  graine  îiâtive,qni par- 
)>  vînt  à  sa  maturité  dans  l'espace  du  temps 
)>  qui  sépare  la  récolte  du  bled  de  S'ensemence- 
»  nient  de  cette  céréale,  comme  le  colza  piia- 
»  tanier  et  le  sarrasin,  il  recueilleroit  deux 
))  fois  au  lieu  d'une  dans  la  même  année.  Sous 
3)  le  .couvert  des  feuilles  et  des  rameaux  du 
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dusirieuse,  il  faut  que  le  fermier  ré- 
ponde à  son  industrie  par  une  grande 
activité  et  un  soin  particulier  ;de  lui 
fournir  une  nourriture  abondante  pour 
ses  vaches ,  qui  le  lui  rendront  bien  au- 

9  colza  et  du  sarrasin  ,  la  terre  conserve  son 
»  anieublissement ,  et  donne  ,  dans  cet  état , 
»  aux  engrais  qu'elle  a  reçus  ,  la  facilité  de 
»  pénétrer  intimement  toutes  ses  molécules  de 
»  la  putréfaction  de  ses  dépouilles  ;  elle  retire 
»  une  compensation  libérale  des  sucs  qu'elle  a 
»  dépensés  ponr  la  produire.  Elle  donne  ;  im- 
»  médiatement  après  son  enlèvement ,  une 
»  abondante  récolte  en  bled.  Ainsi  ,  sans  rien 
»  perdre  de  sa  fécondité  habituelle ,  elle  paye 
)>  avec  une  moisson  intercalaire  la  contribua 
»  tion  et  les  valets  de  labour  de  l'agriculture  , 
»  et  montre  une  surabondance  d'énergie  au 
»  moment  même  où  on  lui  faisoit  l'injure  de 
»  la  croire  épuisée,» 

Cet  exemple  ,  cité  entre  mille  autres,  prouve 
que  ce  qu'on  appelle  le  repos  nécessaire  d'un 
champ,  n'est,  le  plus  souvent,  qu'une  oisi- 
veté ruineuse  à  laquelle  le  condamnent  les  pré- 
jugés  d<*§on  maître  ou  l'autorité  de  l'usage. 
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delà  par  le  produit  de  leur  lait ,  et  parles 
fumiers  qu'elles  lui  procureront,  fumiers 
qui  le  mettront  à  même  d'avoir  toujours 
de  beaux  grains  et  en  abondance. 

Si  la  fermière  qui  possède  trente  vaches, 
n'est  pas  dans  le  voisinage  d'une  grande 
ville,  et  que  le  produit  de  son  lait  ne 
puisse  être  calculé  que  pour  des  beurres 
et  des  fromages  ,  c'est  alors  qu'elle  doit 
avoir  le  plus  grand  soin  de  sa  laiterie. 
Une  laiterie  négligée  et  mal-entendue  J 
une  manipulation  vicieuse  du  laitage,  lui 
occasionneront  des  pertes  réelles}  ses' 
fromages  seront  d'une  qualité  infé- 
rieure, le  débit  en  sera  incertain ,  et  les 
bénéfices  bien  moins  considérables. 

Personne  n'ignore  que  le  lait  et  la 
crème  sont  plus  susceptibles  qu'aucune 
autre  substance  de  s'altérer,  soit  par 
l'air  impur  ou  par  des  vases  imprégnés 
d'une  mauvaise  odeur  ;  la  température 
de  l'air  contribue  encore  à  altérer  la 
fyonté  du  lait  i  una  laiterie  trop  chaudes 
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en  été  caillera  le  lait  très-promptement, 
et  la  crème  ne  montera  pas  autant  sur 
la  surface  que  dans  une  où  on  aura  le 
soin  d'entretenir  un  air  frais. 

Il  est  beaucoup  plus  facile  de  tem- 
pérer le  froid  que  de  diminuer  la  cha- 
leur :  néanmoins  y  avec  des  soins ,  de 
l'activité  et  de  l'intelligence ,  il  est  pos- 
sible de  parer  aux  inconvéniens  de  ces 
deux  saisons  ;  l'hiver,  en  faisant  passer 
le  tuyau  de  la  buanderie  dans  la  laiterie, 
ainsi  que  je  lui  ai  conseillé  dans  mon 
Manuel  de  la  Ménagère  ,  et  l'été ,  en 
répandant  trois  ou  quatre  fois  par  jour 
une  quantité  d'eau  suffisante  pour  ra- 
fraîchir les  pierres  et  tempérer  la  cha- 
leur de  la  saison.  Mais  tout  cela  de- 
viendra encore  presque  inutile ,  si  l'on 
n'ajoute  point  à  ces  précautions  une  ex- 
trême propreté  :  l'on  ne  doit  pas  crain- 
dre d'en  trop  exiger  ;  les  filles  de  basse- 
cour  ont  trop  d'inclination  à  se  relâ- 
cher des  soins  nécessaires,  pour  qu'on 
les  dispense  des  moindres  détails. 
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Ce  sera  en  vain  qu'on  espérera 
faire  de  bon  beurre  et  de  bons  fro- 
mages ,  si  Ton  ne  maintient  la  plus 
grande  propreté  dans  les  laiteries  ,  dans 
les  ustensiles  destinés  à  recevoir  le  lait 
et  dans  les  cagerens  dans  lesquels  on 
fait  égoutter  les  fromages.  Ils  contrac- 
teront facilement  un  goût  désagréable  , 
si  les  vases  ou  cagerons  sont  imprégnés 
de  la  moindre  odeur  de  lait  aigre. 

Les  choses  qui^  au  premier  aperçu , 
ne  montreroient  pas  un  grand  intérêt 
pour  l'entretien  d'une  laiterie,  sont 
cependant  à  considérer  :  un  peu  de  lait 
répandu  ,  par  exemple  ,  et  qui  ne 
sera  pas  lavé  avant  qu'il  s'aigrisse  y 
peut  donner  un  mauvais  goût  k  la 
crème  destinée  a  battre  le  beurre  , 
et  ce  goût  diminue  son  prix  lors  de  la 
vente.  Cette  légère  faute,  si  elle  n'étoit 
pas  reprise  par  la  maîtresse  ,  entraîne» 
roit  un  plus  grand  mal.  Il  faut  donc 
qu'elle  veille  sans  cesse,  et  que  la  pro- 
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prêté  la  plus  minutieuse  soit  exigée 
par  elle  dans  les  différentes  manipu- 
lations de  la  lailcrïe.  Sa  vigilance  doit 
commencer  à  l'instant  de  la  traite 
des  vacher  ;  il  faut  qu'elle  surveille  le 
lavage  des  pis ,  et  qu'elle  suive  son  lait 
jusqu'au  moment  où  il  sera  converti 
en  beurre  et  en  fromage  ;  il  faut  enfin 
qu'elle  se  persuade  que  ses  bénéfices 
dépendent  entièrement  de  ses  soins  et 
de  son  attention. 

J'ai  passé  quelque  temps ,  cet  été,  dans 
un  département  avoisinant  celui  de  la 
Seine  ;  le  pa)rs  est  riche  ,  la  terre  ex- 
cellente ,  et  la  plupart  des  cultivateurs 
sont  pauvres  :  leurs  bestiaux  sont  en 
mauvais  état;  ils  étoient  déjà  réduits, 
au  mois  de  septembre ,  aux  paillons  et 
aux  pailles  d'avoines  ;  point  de  seconde 
coupe  de  luzerne,  qui  étoit  réservée  pour 
vendre  ;  point  de  seconde  coupe  de 
trèfle ,  parce  qu'ils  la  laissoient  pousser 
à  graine  ;  point  de  pâturage ,  parce  qu'ils 
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gardoient  la  seconde  pousse  des  près 
pour  nourrir  leurs  chevaux  Phiver. 
Cette  année,  où  la  sécheresse  a  rendu 
les  secondes  coupes  presque  nulles , 
ils  récolteront  à  peine  de  quoi  payer  la 
fauche  et  la  fanaison  ;  tandis  que  s'ils 
avbient  fait  pâturer  leurs  vaches  dans 
ces  prés,  l'augmentation  du  lait  auroit 
produit  une  augmentation  de  beurre, 
dont  ils  auroient  eu  un  débit  certain  J 
le  mois  de  septembre  étant  celui  des- 
tiné aux  provisions  d'hiver,  pour  les 
beurres  salés  et  fondus.  Au  lieu  de 
cela  ,  les  vaches  n'alloient  que  dans  les 
chaumes,  les  moutons parcouroient  un 
grand  espace  sans  avoir  rencontré  de 
quoi  satisfaire,  non  leur  appétit,  mais 
seulement  de  quoi  se  nourrir  ;  ils  ren* 
troient  au  parc ,  pressés  par  la  faim,  et 
ne  trouvoient  encore  rien  pour  Passou- 
vir.  Les  vaches  revenoient  à  Pétable  aussi 
affamées  que  lorsqu'elles  en  étoient  sor- 
ties, et  n9a voient  dans  leurs  mangeoires 
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que  des  pailles  sèches.  La  traite  étoit  si 
peu  abondante ,  qu'elle  suffisoit  à  peine 
aux  besoins  de  la  ferme ,  où  tout  annon- 
çait la  misère.  Cela  ne  tenoit  absolument 
qu'à  l'insouciance  du  fermier  ,  à  la  pa- 
resse de  la  fermière,  qui,  avec  un  peu 
d'intelligence  et  quelques  soins  ,  au- 
roient  tiré  des  produits  de  la  basse  cour 
de  quoi  payer  le  prix  de  leur  fermage- 
La  ferme  dont  je  parle  est  composée  de 
quatre  cents  ar pens,don t  près  de  soixan  te 
en  prés;  le  fermier  n'a  que  dix -huit 
vaches ,  qui  y  nourries  ainsi  que  je  viens 
de  le  dire  ,  ne  lui  produisent  pas,  par 
semaine,  huit  livres  de  beurre,  tandis 
qu'un  de  ses  voisins  ,  avec  moins  de 
taches ,  m'en  a  fourni  ,  dans  une  se- 
maine ,  quarante-trois  livres ,  et  en  a 
porté  autant  au  marché  de  Rambouillet. 
Ce  qui  prouve  que  l'intelligence ,  l'or- 
dre et  les  soins  doivent  être  comptés 
pour  beaucoup  dans  l'administration 
d'un  bien  rural. 
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tin  fermier  Je  trois  cents  arpens , 
qui ,  ainsi  que  je  viejis  de  le  dire,  aura 
trente  vaches  ,  qui  ne  vendra  pas  son 
lait ,  qui  fera  du  beurre  et  des  fromage», 
peut  encore,  avec  les  produits  de  sa 
laiterie  ,  payer  au  moins  les  deux  tiers 
de  son  fermage;  en  ne  comptant  que 
cent  livres  de  beurre  par  semaine  ,  et 
cinquante  fromages  gras  (les  maigres 
étant  réservés  pour  les  domestiques  de 
la  ferme),  il  tirera  un  très-grand  parti 
de  sa  laiterie.  En  ne  calculant  les  cent 
livres  de  beurre  qu'à  raison  de  quinze 
sous  la  livre,  cela  fera,  par  semaine, 
soixante- quinze  livres  ,  et  par  année 
trois  mille  neuf  cents  ;  les  cinquante  fro- 
mages ,  à  raison  seulement  de  quinze 
sous,  feront ,  pour  une  semaine,  trente- 
sept  livres  dix  sous,  et  par  an  dixMieuf 
cent  cinquante  livres,  à  ajouter  aux  trois 
mille  neuf  cents  livres  ;  cela  fera  cinq 
mille  huit    cent    cinquante  livres   par 

an.    Il   est  donc  démontré   mathéma-* 

B* 
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tiquement  que  les  produits  d'une  laite- 
rie ,  bien  ordonnée  ,  bien  soignée  , 
payent  au  moins  les  trois  quarts  du 
fermage  :  mais  ,  pour  que  cela  soit  ainsi , 
il  faut  de  Inintelligence  ,  des  soins  ,  une 
activité  soutenue  et  une  propreté  qui 
fassent  rechercher  les  beurres  et  les  fro- 
mages ,  parce  que  Ton  sera  sûr  qu'ils 
n'auront  aucun  des  mauvais  goûts  que 
le  manque  de  soins  leur  donne. 

Il  est  très-important  que  l'endroit  ou 
l'on  fait  les  fromages  soit  séparé  de  ce- 
lui qui  contient  le  lait  destiné  à  la  fabri- 
cation du  beurre  ;  et  si  le  local  ne  le 
permettait  pas,  il  faudroit  au  moins  les 
en  ôter,  lorsqu'ils  commencent  à  s* af- 
finer et  à  prendre  de  l'odeur. 

Ces  calculs,  rendus  dans  la  plus  exacte 
vérité  ,  prouvent  jusqu'à  l'évidence  que 
le  cultivateur  qui  aura  soin  de  ses  va- 
ches, et  surveillera  sa  laiterie,  pourra 
espérer  que  l'inconstance  des  saisons 
lui  causera  beaucoup  moins  de  dom- 
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mages  y  puisqu'il  pourra  toujours  comp- 
ter sur  un  revenu  fixe.  Je  n'ai  point 
calculé  celui  provenant  des  veaux  , 
parce  qub  j'ai  supposé  que  les  gé- 
nisses seraient  élevées  par  la  fermière, 
qu'elle  les  vendroit,  ou  renouvelleroit 
son  troupeau  ,  et  que  les  veaux  mâles 
l'indemniseroient ,  en  partie  ?  de  la 
viande  qu'elle  consomraeroit  dans  sa 
ferme. 

Ce  produit  ne  doit  ni  ne  peut  l'empê- 
cher de  s'en  assurer  un  aussi  certain, 
par  le  moyen  des  bêtes  à  laine  ,  qui  mé- 
ritent la  plus  grande  attention  ,  par 
leur  produit  et  par  les  engrais  qu'elles 
procurent. 

Une  ferme  de  trois  cents  arpens  peut 
contenir  au  moins  quatre  cents  mou- 
tons; et  quatre  cents  moutons,  bien 
nourris,  point  enfermés,  dont  les  fu- 
miers sont  souvent  renouvelés  ;  sont 
d'un  bénéfice  certain.  Je  mets  en  'fait 
qu'un  fermier >  propriétaire  de  tit 
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vaches,  de  quatre  cents  moutons,  peut, 
tous  les  ans,  mettre  une  somme  de  côté, 
le  propriétaire  du  fonds  payé ,  sa  fa- 
mille entretenue,  toutes  ses  dépenses 
remplies;  et  que,  si  le  malheur  occasion- 
né par  les  grêles,  les  ouragans,  viennent 
l'atteindre  ,  il  aura  seulement  manqué  a 
gagner;  h  produit  de  ses  bestiaux- pa> 
rera  à  ses  dépenses,  et  remplira  tous 
ses  engagemens.  Il  est  bien  certain  que, 
pour  être  riche  ,  il  faut  être  cultivateur 
intelligent  ;  il  faut  forcer  la  terre  à  pro- 
diguer ses  trésors  ;  et,  pour  l'y  forcer  , 
il  faut  de  nombreux  troupeaux  qui l'en- 
graissent,  et  les  nombreux  troupeaux 
amèneront  l'abondance,  tant  par  leur 
produit  journalier,  que  par  les  engrais 
qu'ils  procureront.  Si  vous  ajoutez  à  cela 
le  soin,  l'activité,  l'intelligence  et  la  pro- 
preté de  la  fermière ,  vous  verrez  les 
fermiers  prospérer,  élever  leur  famille 
dans  l'aisance,  enrichir  leur  pays  de 
nouvelles  cultures  ,  qui  donneront  de 
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nouvelles  jouissances;  et  l'agriculture,, 
le  premier  de  tous  les  arts  ,  celui  enfin 
qui  leur  donne  la  naissance,  ne  sera  plus 
avilie  par  l'ignorance  de  ceux  qui  l'exer- 
cent. 


Du    Labourage, 

Il  est  encore  une  chose  à  considérer 
dans  -l'économie  d'une  ferme;  ce  sont 
les  animaux  destinés  au  labourage. Pri- 
mitivement,  les  boeufs  seuls  y  étoient 
employés.J'ignorequi  a  introduit  l'usage 
des  chevaux  pour  le  labour  ;  mais  ? 
certes  ,  celui  qui  Fa  conseillé  n'a  con- 
sulté ni  l'intérêt  du  cultivateur  ni  l'uti- 
lité du  labourage  fait  par  les  boeufs.  La 
pétulance  nationale  y  aura  peut-être 
contribué  ;  car  il  est  de  fait  que  le 
boeuf  est  m^ins  expéditif  que  le  cheval: 
mais  son  labour  est  plus  uniforme;  il  lire 
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sans  saccade,  il  suit  son  sillon  pas  à  pas, 
sans  s'écarter  d'une  ligne ,  et  donne  le 
temps  au  laboureur  de  guider  sa  char- 
rue ainsi  qu'il  le  veut. 

Dans  les  terrains  durs  et  inégaux ,  le 
boeuf  n'est  point  rebuté  par  la  difficulté, 
il  marche  toujours  également;  sa  pa- 
tience termine  les  travaux  les  |>lus  pé- 
nibles ;  travaux  qu'on  ne  pourroit  tenter 
avec  des  chevaux,  et  que  la  presqu'im* 
possibilité  de  les  mettre  en  valeur  laisse 
en  friche.  Le  cheval ,  au  moindre  obs- 
tacle, s'arrête  court;  le  boeuf,  au  con- 
traire ,  emploie  toute  sa  force ,  et  la 
double  avec  intrépidité  quand  le  besoin 
l'exige.  Si  on  lui  reproche  d'être  moins 
vif  à  l'ouvrage,  on  doit  avçir  la  justice 
de  convenir  qu'il  y  est  bien  mieux  fait , 
et  des  agriculteurs  impartiaux  ont  re- 
marqué que  des  boeufs  faisoient  autant 
de  travail  que  des  chevaux  ;  par  la  rai- 
son que  le  cheval  tirant  qpec  plus  de 
célérité,  est  beaucoup  plus  tôt  fatigué, 
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et  ne  peut  pas  rester  aussi  long- temps 
à  la  charrue  que  le  bœuf. 

Relativement  à  la  dépense  ,  il  n'est 
aucun  doute  que  les  boeufs  doivent  avoir 
la  préférence,  pour  le  prix  de  l'acqui- 
sition ;  celui  d'un  bon  cheval  de  labour 
étant  presque  du  double  de  celui  du 
boeuf. 

L'entretien  du  cheval  est  plus  dis- 
pendieux ;  ses  harncis  sont  plus  chers? 
et  sa  nourriture  suffirait  à  deux  boeufs. 

Un  boeuf  mange  ,  comme  les  vaches, 
de 'l'herbe  fraîche  ,des  pommes  de  terre, 
des  turneps ,  des  marrons  d'Inde,  des 
navets,  des  choux  de  Laponie,  toute 
espèce  de  légumes  qui  ne  se  mettent 
que  dans  les  jachères ,  et  qui  ne  font 
aucune  diminution  pour  les  avoines  et 
orges ,  ainsi  qu'il  est  nécessaire  d'en 
donner  aux  chevaux  ,  à  qui  il  faut 
aussi  le  meilleur  foin  ;  celui  des  pre- 
mières coupes  ,  soit  en  prés  ,  luzerne  ; 
ou  trèfle, 
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Aux  boeufs  ,  vous  pouvez  donner  les 
secondes  coupes  de  luzerne,  de  trèfle, 
sainfoin ,  etc. ,  etc. ,  comme  aux  vaches. 

Lorsqu'ils  travaillent  beaucoup,  vous 
augmentez  leur  nourriture  avec  des  pom- 
mes de  terre,  des  navets,  etc.,  un  peu 
de  son  et  une  poignée  de  sel  ;  vous  leur 
donnez  autant  de  force  et  plus  de  cou- 
rage que  n'en  a  un  cheval  qui  mange  un 
boisseau  d'avoine. 

L'avoine  n'est  pas  toujours  abondante 
dans  les  années  sèches  5  son  prix  est 
quelquefois  si  haut, que  le  cultivateur 
avide  et  peu  réfléchi,  en  frustre  ses  che- 
vaux ,  croyant ,  par  cela  ,  augmenter 
ses  moyens  pécuniaires  :  alors  son  ouvra- 
ge  languit,  ses  chevaux  dépérissent,  et 
un  moment  d'abondance  le  met  pour 
un  long  temps  dans  la  détresse. 

Avec  des  boeufs  pour  ses  labours  ,  il 
satisfera  sa  cupidité,  sans  préjudicier 
à  ses  intérêts  ;  il  consommera  moins 
d'avoine  (puisqu'on  ne  leur  en  donne 
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point  ) ,  et  il  trouvera  toujours  le  dé- 
bit de  cette  denrée,  le  luxe  des  che- 
vaux pour  les  équipages  devant  plutôt 
augmenter  que  diminuer. 

Qu'un  fermier  calcule  aussi  le  prix 
que  lui  coûtent  trois  attelages  de  char- 
rue (  et  dans  une  ferme  de  trois  cents 
arpens,  il  faut  trois  attelages)  ,1e  temps 
qu'ils  durent,  même  étant  bien  soignés, 
les  maladies  auxquelles  les  chevaux  sont 
exposés ,  il  se  convaincra  combien  cela 
lui  est  onéreux.  Les  boeufs  ne  sont  point 
exposés  aux  mêmes  maladies,  durent 
plus  long-tempsqueles  chevaux,  qu'on 
est  obligé  de  renouveler  tous  les  dix: 
ans.  Ceux  qu'on  réforme  se  vendent 
un  prix  très-modique ?  et  ceux  qui  les 
remplacent  coûtent  très-  cher.  Le  boeuf, 
quand  il  est  épuisé  par  le  travail ,  et 
n'est  plus  propre  à  la  culture,  est  en- 
graissé, vendu  aux  bouchers,  souvent 
plus  qu'il  n'a  coûté  d'acquisition. 

Pour  les  chaleurs,  le  cheval  les  sup- 
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porte  plus  difficilement  que  le  boeuf. 
Si ,  pressé  par  la  soif,  le  cheval  s'arrête 
à  une  fontaine,  boit  de  l'eau  trop  fraî- 
che ,  il  prend ,  comme  l'homme ,  une 
fluxion  de  poitrine  >  et  rarement  (  en- 
core par  l'insouciance  du  cultivateur , 
qui  néglige  d'avoir  des  ruches  ,  et  qui  se 
refuse  à  acheter  du  miel ,  à  cause  de  son 
prix  )  il  en  réchappe. 

Le  boeuf  boit  froid ,  boit  chaud  ,  sans 
que  cela  l'incommode. 

Le  cheval ,  dans  les  chaleurs,  est  su- 
jet à  prendre  le  chancre;  et,  s'il  n'est 
pas  soigné  9  il  peut  en  périr ,  si  on  laisse 
gagner  le  mal  jusqu'à  la  gorge ,  ainsi  que 
je  l'ai  vu  dans  la  ferme  dont  je  viens  de 
parler.  Un  cheval  avoit  été  atteint  du 
chancre;  les  charretiers,  à  qui  le  maître 
n'ordonne  jamais  d'étriller  les  chevaux, 
s'étoient  contentés  de  dire  :  Ce  cheval 
ne  mange  point;  il  dépérit;  et  leur  vigi- 
lance s'étoit  bornée  là,  Je  vis  ce  cheval, 
la  langue   pendante  ,   l'oeil  éteint   et 
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les  oreilles  basses,  que  l'on  menoit, 
dans  cet  état ,  à  la  charrue.  J'observai 
au  fermier  que  ce  cheval  étoit  malade  , 
et  ne  pouvoit  travailler.  Je  l'inspectai 
de  plus  près  ;  et ,  lui  ayant  ouvert  la 
bouche,  je  vis  qu'elle  étoit  abîmée  de 
chancres  ;  que  sa  langue  en  étoit  rongée, 
et  que  le  bout  étoit  près  de  tomber. 

Ayant  quelque  droit  d'ordonner  dans 
cette  ferme,  je  fis  désharnacher  le  che-^ 
val,  et  conduire  dans  une  écurie  sépa- 
rée, pour  qu'il  ne  communiquât  pas 
sa  maladie  aux  autres  chevaux.  Précau- 
tion vaine ,  ils  Tavoient  tous  7  mais  pas 
aussi  invétérée. 

J'ai  toujours  avec  moi  du  vinaigre  anti- 
putride ,  j'en  imbibai  un  bouchon  de 
linge  au  bout  d'un  bâton 5  j'en  frottai  la 
langue  et  les  dents  du  cheval;  je  fis  bouil- 
lir de  l'ail  dans  du  vin  ,  où  je  mis  une 
poignée  de  sel;  je  fis  avaler  ce  breuvage 
au  cheval^ pour  lui  nettoyer  la  gorge,  et 
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lui  donnai  du  son  et  du  sel  pour  toute 
nourriture ,  sa  bouche  étant  trop  malade 
pour  qu'il  pût  broyer  ni  grains  ni  four- 
rage. Pendant  quatre  jours,  j'ai  cons- 
tamment frotté  les  dents  et  la  langue 
du  cheval,  le  matin ,  à  midi ,  et  le  soir  ; 
le  cinquième  jour,  il  é  toit  parfaitement 
guéri,  sa  langue  s'étoit  cicatrisée,  et  il 
broyoit  bien  l'avoine.  Aux  autres  che- 
vaux, qui  étoient  beaucoup  moins  ma- 
lades, deux  ou  trois  frottemens  avoient 
suffi. 

Je  n'avois  pas  besoin  de  cette  nou- 
velle preuve  de  l'efficacité  du  vinaigre 
anti-putride,  pour  engager  tous  les  cul- 
tivateurs à  s'en  procurer  j  il  est  si  facile 
à  faire,  qu'ils  ne  peuvent  raisonnable- 
ment opposer  aucune  objection.  Depuis 
deux  ans,  je  tourmentois  le  fermier 
chez  lequel  j'étois,  pour  qu'il  eût  de  ce 
vinaigre;  son  insouciance  s'y  étoit  tou- 
jours opposée  ;  mais  le  bien  qu'il  en  a 
ressenti  l'a  engagé  à  me  prier  de  lui 
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en  donner  la  recette  (  qui  est  dans  ce 
recueil  ).  Je  ne  me  suis  pas  contenté  de 
la  lui  transcrire,  je  lui  en  ai  fait  une 
assei  grande  quantité  pour  son  année. 
Les  cultivateurs ,  ses  voisins,  sont  aussi 
venus  me  la  demander.  L'accident  ar- 
rivé au  cheval  a  été  utile,  puisque  j'ai 
pu  convaincre  les  cultivateurs  que  leur 
intérêt  exigeoit  qu'ils  eussent  chez  eux 
de  quoi  parer  aux  accidens. 

Le  chancre,  même  à  des  chevaux  bien 
soignés ,  les  atteint  fréquemment  dans 
les  chaleurs  ;  mais  un  seul  frottement 
suffit  pour  les  guérir,  si  l'on  ne  laisse 
point  le  mal  prendre  trop  d'empire. 

J'ai  eu  aussi  la  preuve  que  ce  vinaigre 
préservoit  du  claveau  (1) ,  lorsqu'on  en 
frottoit  les  moutons.  J'ai  laissé  pendant 
trois  semaines  de  jeunes  moutons  dans 

(i)  L'expérience  n'a  pas  été  assez  répétée 
pou*  que  je  la  puisse  donner  comme  certaine; 
mais  je  puis  assurer  que  celte  fois  elle  a  réussi. 
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un  troupeau  atteint  du  claveau;  j'ai  voulu 
faire  Fessai  démon  vinaigre,  au  risque 
de  perdre  mes  cinq  moutons  :  tous  les 
matins  je  les  ai  frottés  auprès  des  parties 
génitales,  autour  du  cou,  derrière  les 
oreilles  ;  je  leur  en  ai  fait  respirer,  et 
leur  ai  donné  du  sel  tous  les  soirs  :  ils 
n'ont  point  été  atteints,  et  ont  même 
contribué  à  empêcher  que  le  proprié- 
taire du  troupeau  fût  condamné  à  l'a- 
mende pour  n'avoir  pas  été  faire  sa  dé- 
claration ,  et  demander  un  canton  pour 
faire  pâturer.  Cette  expérience  a  en- 
core convaincu  ces  cultivateurs,  et  j?ai 
eu  la  satisfaction ,  avec  peu  de  chose , 
de  leur  procurer  le  moyen  de  se  garan- 
tir des  maux  dont  leur  insouciance  ou 
leur  ignorance  les  accable. 

Je  crois  avoir  assez  démontré  com- 
bien, par- l'économie  des  acquisitions, 
par  celle  des  nourritures,  par  l'inconvé- 
nient des  maladies,  il  seroit  avantageux 
aux  cultivateurs  de  préférer  pour  leur 
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laboar  les  bœufs  aux  chevaux.  Cela  les 
forceroit  aussi  à  cultiver  toutes  les  terres, 
sans  en  laisser  un  tiers  en  jachères  ;  les 
fermiers  en  seraient  plus  aisés,  et  les 
consommateurs  paieraient  moins  cher, 
parce  que  les  denrées  seroient  plus  abon- 
dantes. 


Des    Labours, 

Relativeinent  aux  qualités  des  dijfé- 
rentes  terres ,  et  des  saisons  où  il 
faut  les  faire. 

Un  fermier  de  trois  cents  arpens  a 
dans  cette  mesure  une  variété  infinie 
de  terres;  les  unes  sont  fortes,  les  autres 
argileuses ,  d'autres  grasses ,  et  d'au- 
tres sont  des  sables  :  il  y  en  a  d'a- 
queuses ;  c'est-à-dire  ,  où  l'eau  sé- 
journe, et  que,  malgré  les  soins  et  la 
vigilance  du  propriétaire,  il  est  quel-» 
c^uefois  très-difficile  de  rendre  dans  un 
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état  propre  à  recevoir  des  semences; 
il  en  est  aussi  dans  lesquelles  on  trouve 
une  profondeur  de  terre  assez  considé- 
rable, et  d'autres  qui  ont  au  plus  six 
à  sept  pouces  de  fond.  Celte  différence 
de  terre  est  une  preuve  incontestable  , 
qu'il  est  impossible  de  donner  des  prér 
•ceptes  généraux,  et  qu'il  faut  que  l'in- 
telligence et  la  science  du  laboureur  le 
guident  dans  ses  travaux. 

Si  l'on  veut  labourer  une  terre  qui, 
n'aura  que  sept  à  huit  pouces  de  fond, 
aussi  profondément  que  celle  qui  en  a 
dix-huit,  l'on  mettra  la  bonne  terre  en 
dessous ,  et  le  grain  qui  a  tout  au  plus 
trois  pouces  de  racines  ne  recevra  au- 
cune nourriture.  C'est  pour  cette  raison 
que  les  fermiers,  qui  raisonnent  leurs 
travaux,  ne  fument  la  terre  que  lors- 
que le  premier  labour  est  donné ,  afin 
que  le  fumier  ne  soit  pas  trop  enterré  , 
et  que  le  grain  reçoive  la  nourriture  né- 
cessaire à  son  accroissement. 
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Il  y  a  trois  manières  usitées  d'exécuter 
les  labours  :  on  les  fait  à  plat ,  par  bandes 
et  par  planches  ;  le  labour  à  plat  se  fait 
sans  interruption  ,  et  doit  être  parfai- 
tement égal;  tous  les  terrains  secs   et 
légers  doivent  être  labourés  aplat.  Cette 
manière  conserve  mieux  l'humidité,  et 
n'en  retient  jamais  trop  pour  les  ter- 
rains humides.  Lorsqu'ils  ont  été  la- 
bourés ainsi ,  l'on  fait ,  à  la  distance  de 
sept  à  huit  toises  ,  de  profonds  sillons 
dans  toute  la  longueur  du  terrain ,  en 
ayant  la  précaution  de  les  rendre  plus 
profond»  à  la  pente,  pour  faciliter  l'é- 
coulement des  eaux.  Cela  est  indispen^ 
sable  pour  les  terrains  qui  retiennent 
l'eau  ;  le  grain  qu'on  y  mettrait ,  si  Pou 
ne  prenoit  pas  ce  soin ,  pourriroit  au 
moment  de  sa  germinaison. 

Pour  les  terres  trop  aqueuses,  qui  ne 
poussent  que  des  herbes  plates ,  ou  des 
joncs ,  il  est  inutile  de  vouloir  les  forcer 
à  produire  des  grains  j  les  dépenses  n® 
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seroient  point  couvertes  par  la  récolte  y 
et  l'en  y  emploieroit  inutilement  un 
temps  précieux. 

J'ai  vu,  cette  année,  de  ces  terre* 
(qu'on  nomme  fort  mai-à- propos  des 
prairies ,  puisqu'elles  nerproduisent  que 
de  mauvaises  herbes)  aussi  humides 
que  si  la  saison  avoit  été  pluvieuse  ;  elles 
étoient  couvertes  d'herbes  aigreset  mal- 
faisantes. Le  canton  de  Dourdan  offre 
beaucoup  de  ces  terres  ,  qu'il  est 
presqu'impossible  d'utiliser  autrement, 
qu'en  y  plantant  des  aunes,  des  saules, 
et  des  peupliers  de  Hollande.  Je  dis  peu- 
pliers de  Hollande,  parce  que  j'ai  l'expé- 
rience qu'ils  réussissent  beaucoup  mieux 
dans  les  terrains  marécageux  ,  que  les 
peupliers  d'Italie;  qu'ils  s'y  élèvent  beau- 
coup plus  haut,  et  que  leur  bois  se  dur- 
cit davantage.  Il  est  incontestable  que 
ces  teri  es,plus  malfaisantes  qu'utiles  aux 
bestiaux»  (  si  on  les  laisse  en  herbe),  se- 
ront d'un  produit  certain ,  si  on  les  cou- 
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vre  de  ces  sortes  de  Lois,  qui  n'ont 
pas  besoin  d'un  fond  de  terre,  mais  de 
beaucoup  d'eau. 

Wanhelmont,  voulant  soutenir  le  sys- 
tème ((  que  les  molécules  de  la  terre,  ex- 
»  trêmement  atténuées,  étoient  la  subs- 
»  tance  que  pompoient  les  racines  pour 
»  nourrir  les  plantes;  que  les  végétaux 
»  ne  rece voient  rien  de  la  terre,  et  que 
))  les  racines  des  plantes  n'avoient  d'au- 
»  très  fonctions   que  de    lès  soutenir 
))  dans  la  terre  »  ,  fit  l'expérience  de 
mettre  un  saule  dans  l'eau  pure ,  et  le 
laissa  pendant  cinq  ans;  au  bout  de  ce 
temps  ,   il    trouva    qu'il    pesoit    cent 
soixante-quatre  livres  de  plus  que  lors- 
qu'il l'y  mit. 

Sans  approuver  ni  improuver  le  sys^ 
terne  deATVanhelmont ,  son  expérience 
prouve  que  les  arbres  de  la  nature  de 
ceux  dont  je  viens  de  parler,  n'ont  be- 
soin, pour  pousser  vigoureusement ,  que 
d'un  terrain  humide. 
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La  nature,  toujours  sage  et  réfléchie, 
a  distribué  les  différens  terrains  qui 
doivent  produire  tout  ce  dont  l'homme 
a  besoin  ;  il  ne  s'agît  que  de  les  exami- 
ner ?  et  d'en  tirer  un  parti  avantageux. 

Les  cultivateurs,  pour  la  plupart, 
suivent  le  pernicieux  usage  de  ne  la- 
bourer les  terres  qui  ont  produit  du 
blé,  et  qu'ils  destinent  à  recevoir  de 
l'avoine  au  printemps ,  que  lorsque 
l'hiver  est  passé  ;  ils  ne  calculent  que  la 
récolte  qu'ils  feront,  et  ne  pensent  point 
à  améliorer  leurs  terres.  Il  est  pourtant 
démontré  qu'une  terre  devient  moins 
compacte  toutes  les  fois  que  ces  parties 
sont  divisées.  La  terre  étant  retournée 
devient  plus  propre  à  recevoir  les  in- 
fluences du  soleil,  de  la  pluie,  des  gelées 
et  des  rosées.  Il  est  donc  essentiel  de  les 
Jabourer  immédiatement  après  les  mois- 
sons} et,  pour  les  utiliser  davantage ,  on 
doit  les  couvrir  de  seigle,  d'avoine  ,  de 
cribluresde  granges,  de  sarrasin  ou  blé 
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noir ,  des  fonds  de  greniers ,  où  l'on  res- 
serre les  luzernes  ,  le  sainfoin ,  trèfle  , 
etc.,  etc.  Il  ne  s'agit  pas  de  se  procurer 
une  récolte  de  grains ,  mais  seulement 
d'améliorer  la  terre ,  en  enfouissant  les 
plantes  avant  qu'elles  grainent.  En  ayant 
ce  soin,  pendant  plus  de  quatre  mois, 
l'on  pourra  y  mener  paître  les  trou- 
peaux ,  qui ,  par  leur  piétinement  et 
leur  fiente  ^bonifieront  cette  terre  qui 
sera  beaucoup  plus  propre  à  donner 
une  bonne  récolte  en  avoine,  que  si  elle 
était  restée  inculte. 

Par  une  contrariété  difficile  à  expri- 
mer, l'on  sème  les  orges  et  les  avoines 
après  les  blés  :  ces  deux  espèces  deî 
grains  absorbent  la  substance  de  la  terre. 
Cela  est  incontestable ,  et  si  bien  dé- 
montré, que,  lorsqu'on  retourne  une 
luzerne,  on  a  grand  soin  d'y  semer  de 
l'avoine  ou  de  l'orge  ,  parce  que  la  terre 
a  repris  une  telle  vigueur,  que  le  blé 
ne  pousseroit  qu'en  herbe,  verseroity 


54  T)u  Labourage. 

et  ne  remplirent  pas  l'espoir  du  culti- 
vateur. Ce  n'est  qu'après  la  seconde  et 
même  la  troisième  récolte  en  avoine , 
qu'on  se  hasarde  à  couvrir  la  terre  en 
froment  j  or  l'avoine  et  l'orge  atténuent 
les  substances  de  la  terre.  Pourquoi 
donc  a-t-  on  l'habitude  de  la  semer  après 
la  récolte  du  blé,  sans  lui  donner  au- 
cun amendement?  Et ,  pour  surcroît  de 
faux  calcul,  cette  terre  qui  vient  de  pro- 
duire de  l'avoine  reste  une  année  en 
jachères,  pour,  dit-on,  se  reposer  et 
recevoir,  après  ce  repos,  une  nouvelle 
semence  de  froment.  Ce  calcul  me  pa- 
raît absurde;  et  je  suis  convaincue  que, 
pour  remédier  à  ces  maux,  qui  en  sont 
de  véritables  pour  l'agriculture ,  il  est 
essentiel  de  couvrir  les  terres  qui  ont 
rapporté  du  blé,  de  toutes  sortes  de 
graines,  qui  procureront  une  nourriture 
abondante  aux  bestiaux,  et  sur-tout 
aux  moutons ,  qu'il  est  nécessaire  de 
sortir    dans   tous  les    temps  et   dans 
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toutes  les  saisons,  et  dont  la  fiente, ainsi 
que  je  viens  de  le  dire,  bonifiera  la  terre, 
et  qu'à  la  fin  de  janvier,  ou  au  com- 
mencement de  février,  Ton  doit  enfouit 
les  plantes;  que  cela  donnera  un  engrais 
qui  rendra  la  récolte  de  l'avoine  ou  de 
l'orge  beaucoup  plus  certaine  que  si 
l'on  avoit  laissé  cette  terre  cinq  mois 
entiers  dans  le  repos,  repos  qui  lui  est 
préjudiciable.  Cette  bonification  fera 
que  l'avoine  ou  l'orge,  trouvant  des 
substances  nourrissantes,  n'absorberont 
point  celle  de  la  terre,  qui  sera  con- 
séquemment  plus  propre  à  recevoir 
d'autres  plantes  encore  nourricières, 
après  la  récolte  dds  avoines,  comme 
raves  ,  turneps,  carottes ,  choux  de  La- 
ponie,.etc. ,  etc.;  toutes  racines  essen- 
tielles à  la  nourriture  des  bestiaux» 

Cette  terre,  qui  auroit  été  condam- 
née à  travailler  sans  nourriture ,  à  se 
reposer  sans  besoin,  aura  procuré  un 
bon  pâturage,  une  ample  récolte  d'à- 
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yoine,  de  racines  utiles  aux  bestiaux  ; 
et  la  nécessité  de  la  fouille ,  pour  ar- 
racher les  raves ,  turneps  ,  etc. ,  etc. , 
ia  rendra  meuble ,  et  dans  un  état 
propre,  avec  une  bonne  fumure,  à  re- 
cevoir une  semence  de  froment,  qui 
viendra  plus  vigoureux  ,  ne  sera  pas 
étouffé  par  les  plantes  parasites  ,  qui 
auraient  pris  un  empire  absolu  dans  le 
temps  du  repos  de  cette  terre. 

Les  agriculteurs  instruits  n'ignorent 
point  que  les  plantes  vertes  enfouies , 
en  se  décomposant ,  forment  un  terreau 
et  rendent  plus  à  la  terre  qu'elles  n'en 
ont  pris.  Il  seroit  à  désirer  que  ceux  qui 
se  sont  élevés  au-cjessus  du  préjugé , 
que  les  plantes  qui  couvrent  les  champs, 
les  épuisent,  persuadassent,  par  leur 
exemple,  les  incrédules  ou  les  igno- 
xans ,  qui  s'obstinent  à  conserver  la  rou- 
tine destructive;  et  l'agriculture  par- 
yiendroit  au  but  souhaité  par  tous  les 
amis  de  la  prospérité  publique. 
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Dans  les  terres  légères,  les  parties 
ont  peu  de  liaison  entre  elles,  ce  qui  est 
cause  qu'elles  ne  conservent  point  assez 
d'humidité  avantageuse  pour  la  végé- 
tation ,  et  cela  les  rend  peu  fécondes. 
Une  terre  légère  et  sablonneuse  est  tou- 
jours d'un  foible  rapport,  si  les  soins 
et  l'industrie  du  cultivateur  ne  laforcent 
pas  à  lui  rendre  le  prix  de  son  travail. 
Dans  ces  sortes  de  terrains ,  il  faut  beau- 
coup de  fumiers  de  vaches ,  parce  qu'il 
entretient  la  fraîcheur  et  l'humidité 
qui  est  le  premier  principe  de  la  végé- 
tation. Il  faut  aussi,  dans  ces  terres,  être 
avare  de  labours.  D'après  le  principe  de 
Collumelle ,  deux  suffisent.  11  faudroit 
donc  dans  celles  ci  n'en  donner  qu'un, 
et  le  moins  profond  qu'il  seroit  possible. 
Le  but  des  labours  étant  d'ameublir 
les  terres,  celles  qui  sont  légères  et 
sablonneuses  sont  assez  meubles  de  leur 
nature;  il  ne  faut  donc  qu'un  labour  par- 
dessus l'engrais ,  puis  herser ,  semer,  eff 
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après  les  semences,  passer  le  rouleau 
pour  que  l'humidité  s'évapore  moins. 

Il  est  de  fait  que  le  labour,  par  lui- 
même,  ne  donne  rien  à  la  terre ,  qu'il  la 
dispose  seulement  à  recevoir  les  in- 
fluences de  l'atmosphère.  Je  le  répète  » 
dans  une  terre  légère,  il  faut  peu  de 
labour,  parce  qu'il  contribueroit  à  la 
dépouiller  de  ses  principes  nécessaires 
à  la  végétation. 

Labourez  une  terre  légère  dans  un 
temps  très-sec  et  chaud,  elle  évaporera 
toute  son  humidité,  et  la  combinaison 
des  sucs  nourriciers  n'aura  plus  lieu  , 
parce  qu'on  lui  aura  enlevé  le  principal 
agent  de  la  fermentation.  Le  soleil  qui 
donne  le  mouvement  aux  substances 
destinées  à  la  végétation,  n'agira  plus 
sur  elle  que  pour  la  brûler,  et  la  rendre 
aussi  inféconde  qu'un  sable  sec  et  aride  5 
et  cela,  parce  que  vous  l'aurez  labou- 
rée dans  un  temps  préjudiciable  à  sa 
nature, 
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Une.  chose  encore  ,  que  beaucoup  de 
personnes  ont  pu  remarquer  comme 
moi,  c'est  que  dans  la  plupart  des  fer- 
mes on  n'a  que  des  charrues  de  la  même 
espèce ,  quoique  les  pièces  de  terres  qui 
en  dépendent  soient  très-variées  ;  de 
sorte  que  le  labour  est  exécuté  pour 
toutes  de  la  même  manière.  Une  terre 
forte  et  grasse  n'est  pas  labourée  plus 
profondément  qu'une  terre  légère,  ou 
que  celle  qui  a  peu  de  fond.  Cette  uni- 
formité dans  les  travaux  tourne  tou- 
jours au  détriment  du  laboureur.  La 
terre  forte  ne  sera  pas  labourée  assez 
profondément  ,  ou  la  terre  légère  et 
sans  beaucoup  de  fond  le  sera  trop, 
et  ne  produira  rien.  La  construction 
d'une  charrue  n'étant  pas  un  objet  de 
grande  dépense ,  il  seroit  facile  d'en 
avoir  deux  ;  ce  qui  seroit  beaucoup  plus 
utile  que  de  multiplier  les  anneaux  plats 
en  fer,  que  beaucoup  de  cultivateurs 
sont  encore  dans  l'usage    de  mettre 
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pour  relever  ou  baisser  le  soc  à  volonté. 

Les  labours  n'étant  donnés  à  la  terre 
que  pour  la  diviser,  et  pour  exposer 
un  plus  grand  nombre  de  ses  parties 
aux  influences  de  l'atmosphère  ,  ainsi 
que  je  viens  de  le  dire,  s'ils  ne  remplissen  t 
pas  cet  objet,  ils  deviennent  inutiles  et 
contraires. 

Quelques  cultivateurs  ,  pour  excuser 
leurs  fausses  idées ,  disent  qu'ils  ne  la- 
bourent souvent  les  terres  légères  que 
pour  détruire  les  mauvaises  herbes. 

Pour  éviter  que  la  terre  ne  produise 
que  de  mauvaises  herbes ,  ne  la  laissez 
point  dans  un  repos  nuisible  et  des- 
tructeur j  couvrez-la  de  plantes  grasses, 
et  qui  remplacent  les  fumiers  onctueux  j 
vous  conserverez  son  humidité,  et  la 
rendrez   plus  féconde.  Sans  tous   ces 
calculs  et  ces  soins ,  on  peut  changer  la 
terre  la  plus  fertile  en  une  terre  arido 
tt  peu  productive.  J'en  ai  malheureuse- 
ment eu  la  preuve  cette  année  dans  un 
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canton  qui  ne  demande  qu'un  homme 
intelligent ,  pour  rendre  au  centuple  le 
prix  des  travaux. 

Les  partisans   des  labours  sans  dis- 
tinction   des  terrains  ,   donnent    pour 
exemple    les  jardins   potagers ,  où  la 
terre,  sans  cesse  retournée,  est  toujours 
fertile;  mais  cette  fertilité  n'est  pas  l'effet 
des  labours  :  elle  est  due  aux    engrais 
et  aux  arrosemens  continuels,  qui  con- 
servent à  la  terre  cette  humidité  qui 
la  rend  si  féconde.  Il  ne  faut  labourer 
la  terre  que  pour  la  rendre  fertile  ;  si 
les  labours  lui  sont  nuisibles ,  il  faut  s'en 
abstenir. 

Le  même  inconvénient  n'existe  pas 
pour  les  terres  fortes  et  argileuses;  le 
défaut  de  ces  terres  ,  quoiqu'elles  soient 
très-propres  à  la  végétation,  étant  d'être 
trop  compactes.  Si  ce  sont  des  terres 
fortes  et  froides,  il  faut  n'y  conduire  que 
des  fumiers  de  moutons  et  de  chevaux. 
Jai  conseillé,  et  je  conseillerai  tou- 
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jours  de  ne  pas  mêler  les  fumiers 
dans  les  cours  ,  par  la  raison  qu'ils  ne 
conviennent  pas  tous  à  toutes  les  terres: 
le  fumier  de  vache  est  nécessaire  dans 
les  terres  légères  ,  et  seroit  contraire  à 
celles  qui  sont  fortes  et  froides  ;  il  faut 
à  celles-ci  des  fumiers  de  moutons,  dans 
lesquels  on  devra  aussi  mêler  la  fiente 
des  colombiers. 

Dans  les  sables  et  dans  les  prairies 
hautes ,  il  faut  y  mettre  des  fumiers  de 
vaches ,  mêlés  avec  celui  des  porcs  ;  et 
dans  les  bas  prés  ,  des  fumiers  de  che- 
vaux. 

Il  est  aisé  de  se  persuader,  d'après 
cette  distribution  d'engrais  ,  de  la  né- 
cessité de  ne  point  mêler  les  fumiers, 
qui,  répartis  dans  des  terrains  pour  les- 
quels ils  ne  sont  point  propres  ,  seraient 
plus  nuisibles  que  profitables. 

L'agriculture  éclairée  a  des  principes, 
et  beaucoup  de  ces  principes  sont  une 
euite  d'expériences^  ceux  pour  le  choix 
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des  engrais,  relativement  aux  terrains, 
sont  trop  certains  pour  qu'ils  soient  reje- 
tés; et  on  ne  le  peut,  sans  préjudicier  à  ses 
intérêts.  Le  but  de  l'agriculteur  est,  et 
doitétre,  d'obtenir  de  bonnes  récoltes, 
et  de  maintenir  ses  terres  dans  une  con- 
tinuelle fertilité.  Pour  remplir  ses  pro- 
jets ,  il  faut  qu'il  connoisse  son  terrain  , 
qu'il  examine  ce  qu'il  peut  par  lui-même, 
et  ce  qu'il  pourra ,  aidé  du  secours  des 
engrais  qui  lui  sont  propres,  Quand  on 
procède  ainsi ,  il  est  rare  de  tomber 
dans  des  erreurs  ;  mais  il  faut  qu'un 
cultivateur  étudie  son  art,  qui  est  la 
base  de  la  prospérité  des  nations  ,  et 
la  source  de  toutes  leurs  richesses. 


De  l'usage  de   la  Marne  et   de  ses 
inconvéniens. 


L'usage  de  marner  les   terres  dans 
beaucoup    de    pays  ,  est    moins    une 


64       De  V usage  de  la  Marne 
preuve  du  soin  du  fermier  que  du  peii 
d'engrais  qu'il  a  répandu  sur  la  terre , 
et  de  celui  qu'il  a  l'intention  ou  la  pos- 
sibilité d'y  mettre. 

Personne  n'ignore  qu'une  terre  mar- 
née ne  commence  à  dédommager  le 
fermier  de  sa  dépense  qu'au  bout  de 
trois  ou  quatre  ans ,  et  que  ,  s'il  veut 
accélérer  sa  fertilité,  il  faut  qu'il  y  ajoute 
des  fumiers  ;  à  la  vérité ,  en  moins 
grande  quantité  que  s'il  ne  marnoit 
pas.  Généralement  ,  la  marne  n'est 
bonne  que  dans  des  terres  fatiguées  et 
maigres.  Ces  terres  sont  fatiguées  et 
maigres  ,  parce  qu'elles  ont  constam- 
ment travaillé  saris  nourriture.  Si  le 
fermier  a  eu  soin  de  fumer  ses  terres  f 
lorsqu'il  les  ensemençoit  en  grains,  et 
de  les  terroter  tandis  qu'elles  étoient  en 
prairies  artificielles,  il  ne  sera  jamais 
forcé  d'avoir  recours  à  l'usage  de  la 
marne. 

La  marne  est  totalement  contraire 


/ 
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aux  terres  légères  et  sablonneuses,  parce 
que  ces  sortes  de  terres  ne  possèdent 
point  assez  de  parties  grasses  pour  pou- 
voir se  combiner  avec  les  principes  sa- 
lins et  calcaires  de  la  marne.  Le  moyen 
de  mettre  une  terre  sablonneuse  dans 
un  état  de  stérilité ,  seroit  de  la  marner  j 
le  danger   est   moins    grand  pour  les 
terres  fortes.  Mais  la  marne  ne  produit 
d'effet  sur  elles ,  ainsi  que  je  viens  de 
le  dire ,  que  deux  ou  trois  ans  après. 
Quel  avantage  trouve-t-on  donc  à  mar- 
ner? La  récolte  ne  sera-t-elle  pas  plus 
certaine  en  fumant  annuellement,   en 
laissant   les  terres  se  reposer, -en  les 
couvrant  de  prairies  artificielles,    qui 
donneront  aux  fermiers  la  possibilité 
d'entretenir  plus  de   bestiaux,    de  se 
procurer   conséquemment   plus   d'en- 
grais ,  et  d'éviter  une  dépense  considé- 
rable pour   marner.  N'ayez  point  de 
jachères,  convertissez-les  en  prairies  ar- 
tificielles, augmentez  vos  bestiaux,  vous 
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aurez  suffisamment  d'engrais,  et  vous  ne 
serez  point  forcés,  après  de  maigres  ré- 
coltes, de  dépenser  de  fortes  sommes 
pour  réparer  vos  terres. 


De  la  Nécessité  et  de  V  Utilité  de 
cultiver  des  Arbres  dans  les  terres 
labourables. 

La  plantation  des  arbres  dans  les 
terres  labourables,  est  encore  un  pro- 
blême que  la  routine  empêche  de  ré- 
soudre. Cependant,  pour  peu  qu'on  ait 
voyagé  dans  les  départemens  méridio- 
naux de  la  France,  et  dans  toute  la 
Normandie  ,  on  a  pu  se  convaincre  que 
les  terres  sont  couvertes  d'arbres  ,  qui 
sont  la  richesse  des  cultivateurs  et 
augmentent  leurs  produits. 

La  culture  des  arbres  dans  les  terres 
labourables  peut-elle  nuire  à  celle  des 
grains?  voilà  la  question.  Ceux  qui  sont 
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contre  cette  culture  vous  répondront, 
sans  se  donner  la  peine  de  chercher  à 
vous  convaincre  :  Oui,  elle  est  nui- 
sible. 

Les  partisans  de  cette  culture ,  et 
qui  desireroient  voir  tous  les  cultivateurs 
dans  l'aisance ,  vous  disent  que  les  terres 
labourables  couvertes  d'arbres  donnent 
une  double  récolte,  et  ne  nuisent  point 
à  la  végétation  des  grains,  puisque  ce 
n'est  pas  la  même  couche  de  terre  qui 
fournit  la  substance  alimentaire  aux  uns 
et  aux  autres. 

Pour  planter  un  arbre ,  il  est  néces- 
saire de  faire  une  fosse  de  dix -huit 
pouces  de  profondeur,  au  moins.  Ses 
racines  placées  dans  le  fond  s'étendent 
et  végètent,  tandis  que  les  grains  semés 
autour  n'ont  besoin  que  de  trois  ou 
quatre  pouces  de  profondeur;  consé- 
quemment  l'arbre  ne  leur  enlève 
point  la  substance  dont  ils  ont  besoin 
pour  leur  accroissement. 
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L'ombrage  est  encore  un  des  grands 
moyens  dont  on  se  sert  contre  la  plan- 
tation des  arbres  ,  et  l'on  cite  le  châtai- 
gner  et  le   noyer,  dont  les   feuillages 
épais  empêchent  les  rayons  du  soleil 
de  pénétrer  sur  les  végétaux  qui  sont  à 
leurs  pieds.  Il  est  de  /ait  qu'il  pousse 
très-peu  de  grains  sous  les  noyers  et 
châfaigners;   non  ,  comme  on  Fa  dit, 
parce    que   leurs    feuilles   brûlent   les 
plantes  qui  les  entourent ,  mais  bien 
parce  que  l'épaisseur  de  leurs  feuillages 
prive  les  grains  ou  l'herbe  de  la  cha- 
leur bienfaisante  du  soleil,  des  rosées  et 
des  pluies  fines ,  qui  sont  si  utiles  à  la 
végétation.  Ce  ne  sont  point  des  noyers 
et  des  châtaigners  que  je  conseillerai  de 
planter  dans  les  terres  destinées  à  rece- 
voir des  grains  ou  des  prairies ,  mais  des 
poiriers,  des  pommiers,  des  cerisiers, 
qui  exigent  une  taille  annuelle  et  essen- 
tielle à  leurs  produits.  Ces  arbres  ne 
peuvent  nuire  en  aucune  manière,  sur- 
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tout  si  l'on  a  soin  de  les  planter  assez 
espacés  pour  que  les  charrues  puissent 
faire  quatre  sillons  entre. 

La  nécessité  de  bêcher  autour  des 
arbres  où  la  charrue  ne  peut  approcher 
sans  danger ,  leur  sera  très-avantageuse  ; 
ils  pousseront  plus  vigoureusement ,  et 
le  grain  n 'y  viendra  que  mieux ,  puisque 
la  terre  sera  plus  divisée  qu'avec  la 
charrue.  Ces  arbres  produisent  pendant 
longues  années  une  récolle  de  fruits  qui 
est  plus  que  suffisante  à  la  consomma- 
tion des  propriétaires  pour  la  boisson 
des  ouvriers. 

Dans  les  départemens  du  Calvados  y 
de  la  Manche ,  de  l'Eure ,  de  la  Seine- 
Inférieure  ,  même  dans  celui  d'Eure 
et  Loir,  les  terres  sont  couvertes  d'ar- 
bres à  fruits,  et  les  récoltes  sont  su- 
perbes.Cependant  ces  départemens  sont 
au  Nord-Ouest,  conséquemment  moins 
chauds  que  les  méridionaux.  Ainsi  l'ob- 
jection que  Von  fait,  qu'il  est  possible 
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que  les  arbres   ne  nuisent  point  aux 
grains  dans  les  départemens  des  Bou- 
ches du  Rhône  et  du  Var  (relativement 
à  la  température )^  tombe  d'elle-même, 
puisque  des  départemens  beaucoup  plus 
froids  et  où  les  récoltes  sont  plus  tar- 
dives comptent  pour  un  produit  cer- 
tain celui  des  arbres  qui    couvrent  les 
terres,  sans  pour  cela  négliger  dessous 
la  culture  des  grains  et  des  prairies. 

Je  mets  en  fait  aussi  que  les  mois- 
sons seroient  plus  garanties  des  grêles, 
gelées  et  autres  accidens  que  l'on  voit 
ravager  des  plaines  entières ,  tandis  que 
celles  qui  sont  abritées  par  des  arbres 
souffrent  beaucoup  moins  de  l'intempé- 
rie  des  saisons. 

Dans  les  terres  fortes,  il  faut  y  planter 
des  poiriers  et  pommiers;  les  émondes 
de  ces  arbres  chauffent  le  four;  et,  quand 
ils  sont  vieux,  ils  sont  encore  d'un  pro- 
duit important.  Le  pommier  est  recher- 
ché par  les  tourneurs;  le  poirier  est 
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dur  et  d'un  fort  bon  usage  p©ur  le  chauf- 
fage. 

Dans  les  terres  légères  et  dans  les  sables 
gras,  il  faut  y  mettre  des  cerisiers,  bigar- 
reautiers,  guigniers,  merisiers  et  aman- 
diers; leur  fruit  est  toujours  d'un  grand 
produit,  et  leur  bois  est  utile  aussi 
pour  faire  des  meubles.  L'amandier  , 
dans  les  pays  méridionaux  ,  fournit 
abondamment  des  fruits  qui  servent 
à  faire  de  l'huile ,  d'un  grand  usage 
en  médecine  ;  son  bois  est  fort  dur, 
d'une  belle  couleur ,  et  est  recherché 
par  les  ébénistes  qui  en  font  de  su- 
perbes marqueteries. 

Les  prairies  basses  qui  sont  coupées 
par  des  ruisseaux,  doivent  être  bordées 
de  peupliers, de  saules  et  d'aulnettes. 

Par  le  moyen  de  ces  plantations ,  les 
propriétaires  qui  ne  sont  pas  assçz 
heureux  pour  posséder  des  bois ,  évite- 
ront une  dépense  annuelle  pour  leur 
chauffage  ;  dépense  qui  augmente  pro- 
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gressivement   et  d'une  manière   frap- 
pante. Celui  qui  employoit,  il  y  a  quinze 
ans ,  une   dixaine   de   louis ,  en    bois  , 
pour  toute  son   année,  est    obligé  de 
doubler   presque    cette    somme  ,    sans 
augmenter  sa  consommation.  L'intérêt 
particulier  ,  l'intérêt  général  comman- 
dent  impérativement  à  tous   les  pro- 
priétaires de  couvrir  leurs  terres  d'ar- 
bres, qui ,  je  le  répète ,  sans  nuire  à  la 
production  des  grains  et  prairies,  tier- 
ceront  leurs  revenus,  et  leur  économi- 
seront la  somme  destinée  pour  l'acquisi- 
tion de  leur  chauffage.  Je  desirerois  aussi 
que  les  propriétaires  qui  font  planter 
des  avenues  pour  arrivera  leur  maison, 
ne  les  fissent  pas  en  peupliers  ou  tilleuls. 
Le  peuplier  peut,  et  doit   être  placé 
au    bord    des    ruisseaux    et   dans    les 
prairies    aqueuses  ;    le    tilleul  est    un 
arbre  insignifiant ,  dont  le  bois  est  d'un 
mauvais  usage,  et   qui  ne  sert  ni  à  la 
bâtisse  ,  ni    aux   attirails  nécessaires 
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à    l'agriculture;    il    perd    ses    feuilles 
avant  tous   les  autres  arbres,  et  vous 
annonce  le  premier  le  deuil  de  la  na- 
ture.   Remplacez  ces  arbres ,   inutiles 
en  partie ,  par  une  belle  allée  de  noyers. 
Le  noyer  a  un  port  noble  ;  sa  tige  est 
élevée  et  majestueuse;  son  fruit  est  ex- 
cellent y  et  fournit  des  huiles ,  qui ,  faites 
avec  soin,  peuvent  servir  aux  salades  et 
aux  fritures.  Dans  la  ci-devant  province 
duDauphiné  ,  quoique  voisine  des  can- 
tons produisant  des  olives,  on  en  fait 
une  grande  consommation.  Le  brou  est 
nécessaire    pour  les  teintures  ;  et  le 
bois  est   précieux   pour  les    meubles. 
Que  d'avantages  il  a  sur  celui  que  je 
conseille  de  supprimer,  et  qui  doivent 
le  faire  préférer  !  Le  noyer  vient  vigou- 
reusement dans  toutes  les  terres  :  j'en  ai 
Vu  de  superbes  dans  des  sables,  dans 
des  terrains  pierreux. 

Nous  avons  en  France  des  départe- 
meus  qui  sont  en  possession  de  fournir 
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des  châtaignes  et  des  marrons.  C'est  un 
produit  réel  de  ces  cantons  :  vouloir 
les  multiplier  avec  le  même  avantage 
dans  les  autres ,  seroit  peut-être  un 
tort  :  mais  si  vous  avez  des  bruyères 
(qui  ne  sont  jamais  d'un  grand  rapport), 
il  faut  les  défricher  et  les  couvrir  de 
châtaigners.  S'ils  ne  produisent  pas 
abondamment  des  fruits ,  ils  fourniront 
du  bois  pour  plus  d^argent  que  vous  n'en 
retirez  de  la  bruyère  ,  dont  la  cendre 
n'est  bonne  à  rien;  et  la  cendre  même 
doit  être  calculée  à  la  campagne ,  où 
elle  est  nécessaire,  ainsi  que  je  l'ai  dit 
dans  ce  recueil ,  pour  le  chaulage  des 
blés ,  et  pour  garantir  les  choux  et  les 
fèves  des  pucerons. 

Propriétaires  ,  multipliez  les  bois 
dans  vos  propriétés,  afin  de  vous  éviter 
la  douleur  de  voir  vos  fermiers  aller 
chercher  des  bruyères  pour  leur  chauf- 
fage. J'avoue  que,  cette  année,  j'ai  éprou- 
vé une  peine  réelle,  en  voyant  un  fermier 
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ayant  quatre  cents  arpens,  emploj^er, 
dans  le  temps  des  labours,  des  chevaux 
pour  aller  chercher  de  la  bruyère  ;  tan- 
dis que  la  ferme  qu'il  exploite  est  sus- 
ceptible d'être  couverte  de  bois,  qui 
pourvoiroient  bien  au-delà  à  sa  con- 
sommation. 


'  Abeilles  ou  Mouches  à  miel. 

Cet  article  devroit  naturellement  se 
trouver  à  la  suite  de  celui  qui  est  dans 
l'intérieur  du- recueil  5  mais  le  Libraire 
ayant  l'intention  de  former  une  bro- 
chure séparée  du  présent  Supplément, 
pour  faciliter  Tachât  à  ceux  qui  ont  les 
précédentes  éditions ,  il  sera  détaché 
comme  les  autres. 

Je  ne  cesse  de  répéter  aux  cultivateurs 
d'avoir  des  mouches  à  miel  pour  leur 
intérêt  et  pour  leur  utilité  :  j'ai  eu  la 
preuve,  cette  année  P  que  de  petits  pro^ 
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priétaires  s'étoient  enfin  persuadés  de  la 
nécessité  d'élever  et  de  soigner  ces  pré- 
cieux insectes  ;  mais  les  maladies  qui 
attaquent  quelquefois  les  abeilles,  en 
ont  rebuté  plusieurs  :  il  est  donc  né- 
cessaire de  leur  indiquer  les  moyens  de 
les  guérir,  ou  plutôt  de  prévenir  ces 
maladies. 

Un  des  plus  efficaces  ,  c'est  de  ne 
point  enfermer  les  abeilles,  qui,  comme 
je  l'ai  dit,  et  comme  j'en  ai  la  con- 
viction, ne  meurent  pas  de  froid,  mais 
de  faim.  Il  faut  seulement  avoir  soin  de 
les  abriter,  de  manière  que  l'humidité 
ne  pénètre  point  dans  la  ruche ,  parce 
qu'elle  leur  est  plus  contraire  que  les 
grands  froids  j  l'on  peut  faire  cette  re- 
marque dans  les  étés  pluvieux,  où 
beaucoup  de  mouches  périssent,  sur- 
tout si  elles  sont  obligées  d'aller  cher- 
cher leur  nourriture  un  peu  loin;  elles 
rentrent  toutes  mouillées  dans  la  ruche  j 
Ja  chaleur  intérieure ,  leu  rs  excrémen,  , 
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qui  sont  une  matière  visqueuse,englueut 
les  ailes  de  celles  qui  sont  dessous,  et 
répandent  une  odeur  méphitique  dans  la 
ruche ,  qui  les  fait  toutes  périr. 

Plusieurs  personnes, autres  que  celles 
que  *j?ai  citées ,  ont  conseillé,  aussitôt 
que  les  froids  se  font  sentir,  de  fermer 
les  ruches,  de  priver  les  abeilles  de  sor- 
tir, et  de  leur  donner  une  nourriture 
échauffante.  Cet  usage  seroit  perni- 
cieux j  avec  un  peu  de  réflexion,  il  est 
aisé  de  s'en  persuader,  sur-tout  si  l'on 
a  examiné  avec  soin  l'intérieur  d'une 
ruche,  qui,  dans  les  plus  grands  froids, 
contient  une  chaleur  très-forte. 

I/inconvénient ,  que  les  mouches 
qui  sortent  peuvent  aller  loin ,  être 
engourdies  par  le  froid,  et  dans  Vint- 
possibilité  de  revenir  au  rucher ,  n'est 
pas  objecté  par  un  observateur;  il  est 
défait  que  des  abeilles  bien  nourries, 
garanties  de  l'humidité,  ne  seront  point 
forcées   d'aller  au  loin  chercher  leur 
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nourriture ,  eï  que ,  si  Ton  a  eu  Patf en- 
îion  de  planter  autour  du  rucher  des 
herbes  odoriférantes  et  conservant  .tou- 
jours leur  verdeur,  elles  iront  butiner 
dessus  et  respirer  Pair  ,  surtout  si  , 
comme  je  Pai  recommandé  dans  ce  re- 
cueil, à  l'article  Mouches  à  miel,  ces 
herbes  sont  abritées  et  défendues  des 
neiges  et  des  frimas. 

Les  mouches  enfermées  l'hiver,  sont 
sujettes  à  gagner  une  maladie  que  Pon 
a  cru  devoir  nommer  dysenterie.  Cette 
maladie  ne  leur  vient  qu'après  un  sé- 
jour trop  long  dans  la  ruche.  Les  obser- 
vateurs en  conviennent. 

Pour  guérir  cette  maladie,  Pon  re- 
commande des  remèdes  qui  entrent  en 
partie  dans  la  nourriture  que  j'ai  indi- 
quée pour  les  préserver  de  la  faim  et 
de  la  nécessité  de  manger  leur  miel. 
L'on  conseille  aussi, dès  qu'on  s'aperçoit 
que  les  mouches  sont  atteintes  de  la 
dysenterie ,   de  leur  laisser  la  liberté 
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de  sortir;  afin  qu'elles  puissent  aller 
pomper  l'air,  qui  est  un  remède  sou- 
verain pour  ces  insectes. 

Il  est  donc  plus  prudent  de  ne  les  en 
pas  priver. 

J'ai  fait  une  fois >  et  avec  beaucoup 
de  regret,  l'expérience,  sur  un  essaim 
bien  portant,  de  le  laisser  l'hiver  privé 
d'air,  et  de  ne  lui  donner  de  nourriture 
que  le  miel  qui  étoit  dans  la  ruche.  Cette 
ruche  étoit  de  verre  :  j'examinois  tous  les 
jours  l'état  des  mouches  ;  je  les  voyois 
calculer,  si  je  puis  m'exprimer  ainsi , 
la  quantité  de  leur  nourriture,  et  réelle  • 
ment  n'en  prendre  que  pour  se  subs- 
tanter.  Aussitôt  qu'elles  s'étoient  repues, 
elles  se  portoient  en  foule  à  l'ouverture 
de  la  ruche,  où  elles  restoient  long- 
temps dans  une  inaction  qui  me  proti- 
voit  que  c'étoit  l'air  qu'elles  desiroient. 
Les  froids  étant  augmentés,  j'essayai 
de  leur  en  donner  un  peu;  mais  j'eus 
soin  que  l'ouverture  ne  fût  pas  assez 
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grande  pour  qu'elles  pussent  sortie 
Néanmoins,  ce  peu  d'air  introduit  les 
avoit  ranimées;  alors  je  mis,  au  bord 
de  la  fente  que  j'avois  pratiquée ,  du 
raisiné  préparé  pour  leur  nourriture 
d'hiver.  Pressées  par  le  besoin  de  res- 
pirer, elles  se  précipitèrent  à  la  fente 
qui  introduisait  l'air  ,  et  y  trouvèrent  le 
raisiné  qu'elles  pompèrent  entièrement. 
Plusieurs  jours  de  suite,  je  renouvelai 
l'air  et  la  nourriture ,  afin  de  leur  rendre 
la  force  qu'elles  avoient  perdues  :  au 
bout  d'une  semaine,  j'eus  la  satisfac- 
tion de  voir  mes  mouches  très-vigou- 
reuses, et  en  état  de  sortir  comme  les 
autres.  Cela  me  persuada  que  l'air  leur 
étoit  aussi  nécessaire  que  la  nourri- 
ture 5  depuis  j'ai  toujours  continué  de 
les  en  laisser  jouir,  et  de  les  nourrir 
abondamment.  Le  raisiné  que  j'ai  com- 
posé est  trop  peu  coûteux  ,  pour  qu'on 
soit  forcé  de  l'économiser.  Il  ne  faut 
que  s'en  précautionner,  pour  conserver 
ses  mouches. 
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Le  remède  qu'on  indique  pour  gué- 
rir les  abeilles  de  la  dysenterie,  est  une 
espèce  de  sirop  composé  avec  des  fruits 
et  du  vin.  Cela,  dit-on,  les  nourrit  et 
les  guérit.  Ainsi  donc,  pour  les  nour- 
rir, le  raisiné  que  j'ai  conseillé  est  ap- 
prouvé, puisque,  pour  les  nourrir  et  les 
guérir,  on  emploie  les  mêmes  moyens, 
moyens  plus  efficaces  encore ,  puisqu'é- 
tant  nourriture  ,  ils  servent  en  même 
temps  de  préservatif. 


Du  danger  de  la  position  des  greniers 
à  foin  au-dessus  des  écuries,  quand 
ils  sont  sans  plancher, 

La  position  des  greniers  à  foin  mé- 
rite toute  l'attention  d'un  fermier.  Assez 
communément  ils  sont  placés  au-dessus 
des  écuries;  et,  pour  être  encore  plus 
pernicieux  ,  on  a  la  précaution  d'y  lais- 
ser des  ouvertures  pour  jeter  les  four- 

D* 
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rages  du  grenier  dans  le  râtelier.  Cela 
sert  la  paresse  des  charretiers  et  gar- 
çons de  cour,  mais  nuit  à  l'intérêt  du 
maître.  Userait  plus  utile  qu'ils  fussent 
obligés  de  descendre  un  escalier  ,  ou 
d'apporter  le  fourrage  sur  des  civières. 
Pour  ne  pas  trop  multiplier  les  bâti— 
mens,  l'on  peut  parer  à  cet  inconvé- 
nient ,  en  ayant  soin  de  faire  des  plan- 
chers aux  greniers,  afin  que  les  vapeurs 
de  l'écurie  ne  puissent  pas  y  monter:  ces 
vapeurs  font  perdre  au  foin  sa  qualité  , 
lui  rendent  une  humidité  qui  pénètre; 
quoiqu'il  soit  bien  entassé  ,ii  se  pourrit 
au  milieu  de  la  botte;  et  si,  comme  je 
Pai  vu  très-souvent,  on  se  contente  de 
jeter  la  botte  dans  le  râtelier  sans  la 
délier  et  la  secouer,  les  chevaux  ne  la 
mangent  point,  et   la  foulent  à  leurs 
pieds.  C'est  donc  une  perte  réelle  pour 
le  fermier,  perte  d'autant  plus  nuisible 
que,  persuadé  que  ses  chevaux  ont  eu 
leur  ration  ordinaire ,  il  les  fait  travail- 
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1er  comme  s'ils  étoient  bien  nourris; 
les  chevaux  dépérissent  ,  deviennent 
maigres,  et  hors  d'état  de  faire  les  tra- 
vaux; ils  sont  vendus  et  remplacés  par 
d'autres,  qui  éprouvent  bientôt  le  même 
malheur.  Le  fermier  s'en  prend  au  des- 
tin qui  le  poursuit ,  tandis  qu'il  ne  doit 
ces  accidens  qu'à  son  manque  de  pré- 
voyance et  à  son  peu  de  soin. 

J'ai  vu  ,  cette  année,  dans  une  ferme 
considérable,  les  chevaux  dans  une  éeu* 
rie  qui  avoit  au-dessus  un  grenier  per- 
cher; Y  on  a  consacré  ce  grenier  à  mettre 
de  menues  pailles  :  la   poussière    dont 
ces  petites  pailles  sont  remplies,  chaque 
fois  qu'on  les  remuoit  ,  tomboit  dans 
les  mangeoires  des   chevaux.  Il  y   eu 
avoit  un  de  poussif,  à  qui  cette  poussière 
auginentoit  la  pousse,  et    deux  autres 
qui  renacloient  continuellement.  J'exa- 
'  minai  ces  deux  chevaux, je  vis  leurs  na- 
rines pleines  de  poussière,  et  leurs  lan- 
gues aussi  en  étoient  couvertes»  Je  i  ensai 
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d'abord  que  l'avoine  leur  avoit  été 
donnée  sans  être  vannée  ;  mais  après  une 
p^us  grande  inspection  ,  je  vis  que  c'é- 
toit  la  poussière  du  grenier  qui  tomboit 
dans  les  mangeoires.  Alors  je  démontrai 
au  fermier  le  tort  qu'il  se  faisoit,  et 
donnai  ordre  qu'on  y  remédiât. 

La  bergerie  n'étoit  pas  mieux  soi- 
gnée ,  le  dessus  étoit  de  même  percher, 
et  les  fourrages  destinés  à  la  nourriture 
du  troupeau  y  étoient  entassés. 

Le  danger ,  pour  les  moutons ,  est 
encore  plus  grand  que  pour  les  chevaux, 
parce  que  ces  derniers,  soit  habitude 
ou  un  peu  de  prévoyance,  sont  étrillés 
au  moins  une  fois  par  semaine  (  tandis 
qu'ils  devroient  l'être  tous  les  jours), 
qu'on  les  mène  à  l'eau ,  et  qu'ils  peu- 
vent se  laver  le  corps ,  les  narines  et  la 
Louche ,  ne  fût-ce  que  parle  passage  de 
l'eau  ;  mais  les  moutons,  toujours  en- 
fermés pour  les  préserver  du  froid, quoi- 
que la  nature  les  ait  faits  de  manière  à 
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les  en  garantir  en  les  couvrant  d'une 
toison  épaisse,  remplie  d'une  humidité 
graisseuse,  qui  empêche  que  la  pluie 
n'arrive  jamais  jusqu'à  leur  peau;  en- 
fermés, dis- je,  dans  cette  bergerie  où 
leur  respiration  échauffe  et  vicie  l'air , 
et  les  remplit  de  vapeurs  qui  diminuent 
son  élasticité  ,  n'ont  pas  le  même  avan- 
tage du  bain. 

I  Quelle  est  donc  l'obstination  des  fer- 
miers, de  persister  dans  des  habitudes 
aussi  nuisibles  à  leurs  intérêts? 

Les  fourrages  serrés  sur  les  perches 
qui  séparent  la  bergerie  du  grenier, 
sont  pestiférés  avant  d'être  donnés 
aux  moutons. 

Il  seroit  à  désirer,  maintenant  que  les 
pasteurs  sont  rendus  aux  habitans  des 
campagnes,  qu'on  les  astreignît  à  faire, 
après  les  cérémonies  religieuses ,  des 
lectures  aux  cultivateurs  ,  qu'ils  leurs 
démontrassent  que  l'intérêt  particulier 
et  l'intérêt  général  exigent  qu'ils  abau- 
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donnent  une  routine  aussi  désastreuse  ; 
qu'on  leur  apprît  que,  dans  la  Suède  et 
l'Angleterre  ,    climats    beaucoup    plus 
froids  que  les  nôtres ,  les  bêtes  à  laine  y 
sont  constamment  à  l'air,  que  la  laine  de 
ces  pays  est  supérieure  à  celle  de  France, 
et  cela  parce  que  les  cultivateurs  fran- 
çais ne  veulent  point  se  défaire  de  leur 
préjugé.  Mais  si  l'on  ne  vouloit  pas,  par 
une  prévention  nationale,  suivre  l'exem- 
ple des  Anglais  ,  qu'on  imite  donc  l'im- 
mortel  Daubanton,  qui    a  réuni    des 
bêtes  à  laine,  qui  n'avoient  pour  ber- 
gerie qu'un  vaste  terrain  clos  de  mur, 
sans  aucune  toiture ,  exposées  à  toutes 
les  intempéries  des  saisons,  où  les  bre- 
bis mettoient  bas  dans  la  neige  ,  et  qui 
a  obtenu,  par  ces  moyens,  des  laines 
avec  lesquelles  on  a  fait  des  draps  qui  le 
disputoient  en  finesse    et  en  qualité  à 
ceux  d'Espagne  et  d'Angleterre. 

La  propreté  des  bergeries  (puisqu'on 
veut  toujcurs  en  avoir)  est  un    objet 
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qui  doit  fixer  l'attention  du  fermier; 
elle  pourra  diminuer  le  méphitisme  de 
l'air,  et  par  conséquent  contribuer  à  la 
santé  des  animaux.  Il  faut  surtout  que 
les  fumiers  ne  soient  pas  aussi  long- 
temps sans  être  levés: gardés  long-temps 
sous  les  moutons  ,  ils  s'échauffent  et 
fermentent  ;  il  s'élève  alors  des  vapeurs 
qui  corrompent  l'air,  et  augmentent  la 
chaleur  de  l'intérieur;  de  plus,  les  fu- 
miers s'affaissent,  se  durcissent  par  le 
piétinement  des  animaux  ;  les  urines 
n'ont  plus  d'écoulement,  elles  croupis- 
sent; et  les  moutons  couchés  sur  une 
litière  pareille  contractent  des  mala- 
dies dangereuses  ;  leur  laine  s'altère,  est 
imprégnée  d'une  odeur  fétide  ,  ils  per- 
dent une  partie  de  leurs  toisons ,  et  ga- 
gnent quelquefois  la  gale  ;  alors  ce  sont 
des  bétes  perdues ,  que  la  cupidité  du 
propriétaire  force  à  vendre  a  des  bou- 
chers, qui,  poussés  par  l'espoir  du  gain, 
les  achètent  bon  marché,  et  s'empres- 
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sent  de  les  tuer  avant  que  la  maladie  ait 
fait  assez  de  progrès  pour  qu'elles  en 
périssent. 

Je  l'ai  dit  et  ne  cesserai  de  le  ré- 
péter ,  \êè  fièvres  dont  la  plupart  des 
habitans  de  la  campagne  sont  atteints 
au  printemps,  viennent  en  partie  de  ce 
qu'ils  mangent  à  cette  époque  beaucoup 
plus  de  mouton  que  dans  les  autres 
temps ,  qu'ils  l'ont  à  bien  meilleur  mar- 
ché, parce  que  la  quantité  des  bétes  qui 
ont  gagné  des  maladies  dans  les  ber- 
geries, force  les  propriétaires  de  s'en 
défaire  à  bas  prix,  et  que  les  bouchers, 
en  en  ayant  un  plus  grand  nombre , 
tyent  moins  de  boeufs  et  de  vaches,  et 
donnent  ces  mauvaises  viandes  à  un  prix 
si  modique,  que  le  pauvre  croitfaire  une 
économie  en  s'en  nourrissant. 
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De  V éducation  des  Poulets  ,  de  leurs 
maladies  3  et  des  moyens  de  les  pré- 
venir. 

J'ai  indiqué,   dans  mon  Manuel  de 
la    ménagère  ,    la    manière    de    cons- 
truire un  poulailler ,  et  j'ai  aussi  re<- 
commandé  d'avoir   soin   des  volailles  , 
si  l'on  vouloit  en  retirer  des  bénéfices. 
Dans  la  classe  des  animaux  domestiques, 
la  poule  mérite   l'attention  de  la  fer- 
mière,  par  le  tribut  qu'elle  lui  paye  ; 
mais  il  ne  faut  pas  qu'elle  s'imagine  que> 
pour   que    sa    basse  -  cour    soit    bien 
montée  en  volaille  ,  il  faille  qu'elle  ait 
de  toutes  les  espèces  de  poules.  Elle  doit 
laisser  ce  luxe  aux  propriétaires  dont 
la  fortune  les  dispense  de  calculer   les 
produits.  Ce  sont   les  meilleures  pon- 
deuses que  la  ménagère  doit  considérer; 
el  celles  qui  donnent  cet  espoir,  sont 
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d'une  taille  moyenne,  ontla  tête  grosse  et 
haute  ,  la  crêle  rouge  et  coucliée  sur  le 
côté ,  l'œil  vif,  et  le  cou  gros.  Avec  des 
poules  de  cette  qualité,  une  nourriture* 
convenable ,  un   poulailler    propre    et 
aéré ,  l'on  est  certain  de  tirer  un  bon 
produit  de  sa  basse- cour.  Mais  la  plu- 
part des  gens  de  la  campagne  calculent 
peu  les  avantages  d'un  poulailler;  pourvu 
que  leurs  volailles  aient  un  abri ,  n'im- 
porte dans  quel  endroit ,  cela  leur  suffit , 
parce  qu'ils  n'ont  pas  pris  la  peine  d'ob- 
server que  la  poule  craint  le  froid  ,  la 
trop  grande  chaleur ,  l'humidité  et  les 
mauvaises  odeurs.  Ils  ne  remarquent 
point  non  plus  que  la  poule  ,  comme 
les  autres  oiseaux,   est    accoutumée  à 
se  jucher ,  et  que,  si  elle  dort  à  terre, 
c'est  un  signe   certain  qu'elle  est  ma- 
lade ou  de    la    pépie,   ou  du  bouton, 
ou  qu'elle  est   fatiguée    par    quelques 
mauvaises    odeurs.    Souvent  aussi   les 
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poux  (nommés  poux  de  poule  )  (i), 
la  fatiguent  tellement  ,  qu'elle  s'abs- 
tienne de  manger  pour  seplucher. 

Dans  des  poulaillers  tenus  proprement 
les  poules  y  sont  moins  exposées  ; 
néanmoins ,  Pété,  quoiqu'on  prenne  la 
précaution  d'enlever ,  au  moins  trois 
fois  par  semaine  ,  la  fiente  ,  les  poux 
s'introduisent  dans  les  trous  des  per- 
choirs ,  et  ,  la  nuit ,  se  glissent  sur  les 
poules. 

11  est  un  moyen  sur  de  les  détruire 
en  grande  partie;  c'est,  aussitôt  que  l'on 
a  nettoyé  le  poulailler,  d'y  brûler  de  la 
sauge  verte,  après  avoir  pris  la  précau- 
tion d'en  fermer  toutes  les  ouvertures, 
pour  que  la  fumée  ne  s'évapore  point» 


(1)  Les  poux  remuent  continuellement,  ce 
qui  tourmente  la  poule  ;  k  ventre  de  cet  in- 
secte est  bordé  de  noir  ;  on  le  trouve  tou- 
jours accompagné  d'un  autre  poux  à  tête  et 
à  corselet  pointus  de  deux  cote's. 
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L'odeur  de<  la  sauge  contribue  aussi  à 
chasser  Fexhalaisoji— que  laisse  après 
elle  la  fiente  de  poule.  Et  ,  ainsi  que  je 
viens  de  le  dire  ,  ces  volailles  craignant 
les  mauvaises  odeurs,  cette  précaution 
remplit  deux  objets  aussi  essentiels  Van 
que  l'autre  3  le  premier  ,  de  faire  mou- 
rir les  poux  qui  les  tourmentent  $  et  le 
second  ,  de  purifier  l'air. 

Les  poules  ,  ainsi  que  tous  les  autres 
animaux  ,  exigent  une  éducation  rela- 
tive. Il  ne  suffit  pas  d'avoir  de  bonnes 
couveuses ,  il  faut  avoir  soin  des  petits 
qu'elles  ont  fait  éclore.  Quand  les  pe- 
tits poulets  sont  nés  /  ils  exigent  des 
soins  pendant  quelque  temps  ,  ceux 
de  la  mère  ne  suffisent  pas ,  surtout  si 
la  saison  n'est  pas  avancée  :  car  il  ne 
faut  pas  croire  que  le  duvet  dont  leur 
corps  est  couvert ,  soit  suffisant  pour 
les  garantir  du  froid.  Il  faut,  dans  ce  cas, 
les  renfermer  dans  un  endroit  chaud j 
sans  cette  précaution  ?  la  mère  les  tien- 
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droit  continuellement  sous  ses  ailes ,  et 
ils  ne   prendroient  pas   de  forces.  Le 
petit  poulet  court  et  mange  en  sortant 
de  la  coque.  Une  bonne  ménagère  doit 
savoir  le  temps  où  elle  met  couver,  et 
veiller   l'époque    à  laquelle  les    petits 
éclosent;  alors  elle  a  soin  de  leur  don- 
ner du  pain  émié   dans  du  vin,  ou  du 
cidre  ;  s'il  s'en  trouve  de  languissans , 
il  faut  leur  faire  boire  du  vin  :  cela  est 
très-aisé,  il  ns  faut  que  mettre  du  vin 
dans  sa  bouche ,  y  introduire  le  bec  du 
poulet  ;   il   l'ouvrira  naturellement  et 
boira.  Cela  leur  donne  une  très-grande 
force.  En  les  soignant  ainsi ,  il  est  rare 
qu'ils  ne  s'élèvent  pas  très- bien.  Il  faut 
aussi ,  quatre  ou  cinq  jours  après  leur 
naisance ,  leur  donner  du  sarrasin  ré- 
duit en  farine,  où  on  laissera  le  son,, 
et  délayer  une  pâtée  avec  des  cailles  de 
lait.  Cette  pâtée,  sera  aussi  très -utile  à 
]a  poule  mère,  qui ,  pendant  vingt-un 
jours  que  dure  l'incubation  (la  couvée). 
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s'échauffe  et  a  besoin  d'une  nourriture 
liquide  qui  la  rafraîchisse  sans  la  dé- 
voyer. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  volailles, 
quoîqu'ayant  de  l'eau  à  discrétion ,  pren* 
nent  la  pépie  ;  quelquefois  aussi  "cette 
maladie  est  épidérnique ,  et  beaucoup 
plus  commune    parmi    les    oiseaux  à 
langue  pointue.  L'on  sait  que  la  pépie 
se  manifeste  par  une  pellicule  blanche, 
tirant  un  peu  sur  le  jaune  ,  qui  entoure 
le  bout  de  la  langue.   Cette   pellicule 
les  empêche  de  boire  et  de  chanter  ; 
elles  mangent  peu  et  avec  beaucoup  de 
peine  :  il  n'est  pas  une  femme  de  cam- 
pagne qui  ignore  la  manière  d'enlever 
cette  pellicule  ;  mais  bien  peu  prennent 
la   précaution    de  faire  avaler  (  après 
l'opération)  un  peu   de  vin  ou  de  cidre 
à  la  volaille  qu'elles  viennent  d'en  dé- 
barrasser :  cela  est  absolument  essentiel 
pour  lui  redonner  la  vigueur  qu'elle  a 
perdue  pendant  sa  maladie,  et  pour 
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fortifier  sa  langue  et  l'engager  à  boire 
et  à  manger. 

Le  boulon  est  encore  une  maladie 
qui  fait  périr  les  volailles.  Elles  le  pren- 
nent surtout  dans  les  poulaillers  mal* 
propres  et  trop  humides*   Lorsque  la 
poule  est  atteinte  du  bouton ,  il  est  fa- 
cile de  s'en  apercevoir  à  sa  démarche  j 
elle  ne  se  secoue  point  au  soleil,  elle 
marche  la  tête  basse;  sa  crête  n'est  pas 
d'une  couleur  pâle,  comme  lorsqu'elle 
a  la  pépie,  mais  noirâtre  et  molle;  sa 
queue  est  pendante ,  et  ses  plumes  ne 
sont  plus  lisses. 

Quand  on  s'aperçoit  de  ces  symp- 
tômes, on  peut  être  assuré  que  ces  vo- 
lailles ont  le  bouton  ;  alors  on  le  coupe 
avec  un  canif,  si  l'on  est  sûr  de  sa  main  ; 
mais  il  est  plus  prudent  de  se  servir  de 
ciseaux  qui  aient  la  pointe  fine,  et  sur- 
tout de  prendre  bien  gardé  d'attaquer 
la  partie  grasse  du  croupion.  L'opéra* 
tion  faite ,  il  faut  frotter  la  plaie  avec 
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du  vinaigre,  dont  j'ai  donné  la  recette 
dans  ce  recueil ,  page  228.  Cela  est  très- 
douloureux  pour  la  bête  que  l'on  opère , 
mais  aussi  cela  cicatrise  la  plaie  à  Pins- 
tant. 

Il  faut  avoir  la  précaution  de  séparer 
des  autres  volailles  celle  qu'on  vient  d'o- 
pérer :  cela  est  essentiel  pour  leur  con- 
servation ,  parce  que  les  poules  bien  por- 
tantes les  becqueteroient  et  pourroient 
rouvrir  la  plaie.  En  outre  de  cela ,  elles 
ont  besoin  ,  pendant  quelques  jours , 
d'une  nourriture  rafraîchissante  et  ap- 
pétissante ,  que  les  autres  s'empresse- 
r oient  de  leur  ravir  ,  et  qu'elles  ';i'au~ 
roient  pas  la  force  de  défendre. 

Si  des  coqs  sont  atteints  du  bouton, 
il  faut  les  séparer  des  poules,  et  même 
les  tenir  enfermés  seuls.  La  lubricité 
de  cet  oiseau  le  forceroit  à  cocheter 
même  les  autres  coqs  qui  seroient  moins 
forts  que  lui.  Il  est  aussi  très-aisé  de 
s'apercevoir  quand  un  coq  a  le  bou- 
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ton.   Une   bonne    ménagère  doit  sur- 
veiller la  sortie  de  tous  ses  bestiaux  des 
étables,  et  des  volailles  du  poulailler. 
Le   coq  aime  à   prendre  ses  ébats  en 
plein  air.  A  peine  ouvre-t-on  le  pou- 
lailler, qu'on   le    voit  courir  après  les 
poules  et  les  subjuguer  ;  s'il  s'en  abs- 
tient ,  c'est  que  quelque  maladie   l'eu 
empêche.  Car  un  bon  coq  est  si  ardent, 
qu'il  coche    jusqu'à   cinquante    poules 
dans  une  journée  (i\Cet  usage  immodé- 
ré l'épuisé  promptement}  et,  au  bout  de 
trois  ou  quatre  ans,  au    plus,  il  n'est- 
plus  en  état  d'engendrer.    C'est  donc 
une  nécessité  de  renouveler  les  coqs  ; 
mais  ii  faut  les  choisir.  Un  bon  coq  doit 
êlre  d'une  taille  plus  grande  que  petite  ;< 
avoir   le   plumage  ou   rouge,  eu  d'un 
noir  obscur ,  la  patte  grosse  et    bien 
garnie  d'ongles  et  d'ergots  ;  la  cuisse 
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bien  enplumée  ;  la  poitrine  large  ,  le 
col  élevé ,  bien  fourni  de  plumes  ;  le 
bec  court  et  gros  ,  l'oeil  vif  ,  l'aile 
forte ,  la  queue  grande  et  repliée  en  fau- 
cille; éveillé  >  ardent  et  bon  chanteur. 
Lorsque  Ton  a  une  basse-cour  con- 
sidérable et  bien  meublée  de  volailles, 
il  est  nécessaire  d'élever  les  coqs  en~ 
semble,  afin  qu'ils  contractent  de  l'ami- 
tié l'un  pour  l'autre  ,  et  que  ,  lorsqu'ils 
geront  avec  les  poules  ,  ils  ne  pren- 
nent point  de  jalousie.  Personne  n'ignore 
que  les  coqs  sont  fiers  et  courageux  ; 
qu'ils  se  battent  avec  opiniâtreté  ,  et 
qu'ils  sont  même  élevés  à  se  combattre, 
pour  être  donnés  en  spectacle  chez  plu- 
sieurs nations  ,  entre  autres ,  en  Angle- 
terre :  mais  ils  sont  aussi  susceptibles 
d'attachement  l'un  pourFautre.  Le  Jour- 
nal Encyclopédique  cite  un  exemple 
singulier  de  sympathie  qui  mérite  d'être 
rapporté. 

ce  On  vit  en  Angleterre   deux   coqs 
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»  très- beaux,  et  qui  s'étoient  souvent  si- 
)>  gnalés    dans    le   cirque    de  Chester^ 
))  mais  on  ne  les    avoit   point    encore 
))  présentés  l'un  contre  l'autre.  On  vou- 
ai lut  enfin  savoir  lequel  des  deux  étoifc 
»  le  plus  fort  :  chacun  des  spectateurs 
»  s'intéressa  pour  l'un  des  combattans. 
»  Arrivés  dans  l'arène,  les  deux  coqs 
»  se  regardèrent,  et,  contre  Pattente  du 
»  public,  ils  ne  se  chargèrent  pas  ;  on 
»  leur  jeta  quelques  grains  de  blé,  pour 
»  les  irriter;  ils  mangèrent  ensemble, 
»  et   se  promenèrent  ensuite  paisible- 
»  ment;  on   mit  au  milieu  d'eux   une 
v  poule,  dans  la  persuasion  que  du  moins 
»  la    jalousie     romproit    l'intelligence 
))  qui  paroissoit  régner  entre  eux}  on 
))  se  trompa  encore,  ils  caressèrent  la 
))  poule  tour  à  tour,  et  toujours  sans 
»  jalousie.  Le  directeur  des  jeux  les  sé- 
»  para,  et  leur  teignit  les  plumes,  afin 
))  que  sous  ce  déguisement  ils  ne  se  re- 
»  connussent   plus  :  cet  expédient  ne 
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»  réussit  pas  mieux.  Les  deux  coqs  ne 
»  violèrent  pas  la  paix  qui  les  unissoit. 
»  On  prêsenta,pour  dernière  ressource, 
»  de  nouveaux  coqs  à  chacun  d'eux  ;  ils 
»  devinrent  furieux  ,  combattirent  à 
))  toute  outrance,  et  battirent  leurs  ad- 
»  versaires.  Quand  on  les  vit  bien  irri- 
))  tés,  on  retira  les  coqs  étrangers,  et  on 
»  ne  laissa  plus  qu'eux  sur  l'arène  :  mais 
»  ils  demeurèrent  encore  amis,  et  pa- 
»  rurent  tout  aussi  paisibles  qu'ils  l'a- 
»  voient  été  dans  les  premiers instaiis.» 

Cette  anecdote  et  beaucoup  d'autres 
que  je  pourrois  citer  prouvent  qu'il  est 
possible  d'entretenir  la  bonne  intelli- 
gence entre  les  coqs,  qui ,  lorsqu'ils  se 
prennent  en  gripperont  autant  ennemis 
implacables, qu'amis  conslans.  Souvent 
on  en  a  vu  dans  des  basses- cours  s'a- 
charner les  uns  contre  les  autres,  et 
souvent  aussi  périr  sous  les  coups  de 
leurs  adversaires. 

Jje  coq  est  l'horloge  vivante  des  ha- 
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bilans  de  la  campagne,  il  annonce  par 
son  chant  les  heures  de  la  nuit  eft  îa 
pointe  du  jour.  L'on  a  remarqué  que  le 
rossignol  et  le  coq  étoient  les  seuls  oi~* 
seaux  qui  chantassent  la  nuit.  Les  my- 
thologistes  l'ont  pris  pour  symbole  de  la 
vigilance,  aussi  le  trouve» t-on  souvent 
dans  les  antiques  pour  les  attributs  de 
Minerve  et  de  Mercure* 

Beaucoup  d'habitans  de  la  campagne 
croient  et  affirment  que  les  coqs  pon- 
dent ;  ils  y  ajoutent  des  idées  supersti- 
tieuses. Il  est  de  fait  que  quelquefois 
Ton  trouve  dans  le  nid  des  poules  un 
petit  oeuf,  gros  comme  un  œuf  de  pi- 
geon, que  les  gens  de  la  campagne  appel- 
lent œuf  de  coq.  Cette  erreur  s'est  per- 
pétuée, et  encore  aujourd'hui  vous  dis- 
suaderiez difficilement  des  gens  crédules, 
que  les  oeufs  enfouis  dans  le  furqier 
produisent  un  serpent.  Le  savant  La- 
peronie  a  fait  plusieurs  observations 
sur  ces  oeufs,  et  il  les  inséra  dans  les 


3  o2     De  V éducation  des  Poulets 

Mémoires  de  l'Académie  des  Sciences, 
année  1710.  Il  est  bon  que  les  personnes 
qui  habitent  la  campagne  soient  ins- 
truites des  causes  qui  ont  produit  ces 
erreurs,  afin  d'éclairer  ceux  qui  les  en- 
tourent, et  de  les  guérir  de  la  peur  des 
maux  que  ces  prétendus  oeufs  de  coqs 
leur  pronostiquent.  Tous  ne  croient  pas 
qu'il  doit  naître  de  ces  œufs  des  ser- 
pens  ,  mais  des  basilics  et  de  petits 
serpens  ailés. 

((  Un  fermier  avoit  apporté  à  Lape- 
»  ronie  des  œufs  qu'il  assuroit  avoir 
»  été  pondus  par  son  coq.  Le  savant 
»  ouvrit  les  œufs,  les  trouva  sans  jaune; 
))  mais  au  milieu  il  aperçut  un  corps  qui 
)>  ressembloit  assez  bien  à  un  petit  ser- 
»  pent  entortillé;  il  le  développa  sans 
))  peine  ,  après  en  avoir  renfermé  la 
))  substance  dans  de  Pesprit-de-vin.  Il 
»  en  ouvrit  plusieurs;  mais  la  différence 
))  qui  s'y  trouvoit,c'étoit  que  le  prétendu 
»  serpent  n'étoit  pas  dans  tous  égale- 
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})  ment  bien  représenté  :  il  y  en  avoit 
))  dans  lesquels  on  ne  voyoit  qu'une 
»  tacîie  jaune.  D'après  l'examen  de  ces 
))  œufs  sans  jaune,  Laperonie  conçut 
))  Tidée  d'examiner  si  le  coq,  auquel  ou 
»  les  attribuoit,  n'étoit  pas  herma* 
»  phrodite*  Ses  entrailles  furent  ou- 
»  vertes ,  examinées ,  et  on  ne  lui  trouva 
»  que  les  caractères  d'un  mâle,  et  nulle 
))  trompe  ni  ovaire,  ce  qui  prouvoit  in* 
))  contestablement  qu'il  étoit  incapable 
))  de  pondre,  par  défaut  d'organes.  La 
))  prétendu  pondeur  ayant  été  égorgé, 
))  le  fermier  trouva  des  oeufs  semblables 
»  aux  premiers ,,-  et  il  découvrit  enfin 
))  qu'ils  étoient  pondus  par  une  poule. 
))  Ce  fut  dans  les  entrailles  de  cette  poule 
))  que  Laperonie  découvrit  la  source 
»  de  ce  phénomène  singulier,  qui  avoit 
))  tant  induit  en  erreur.  L'inspection,  lui 
»  apprit  que  l'organisation  altérée  de  la 
))  poule  étoit  telle,  que  les  membranes 
»  très-minces  de  l'œuf  qui  n'avoit  que 
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»  très-peu  de  blanc ,  et  point  de  coque  , 
»  se  crevoient  dans  le  passage,  le  jaune 
v  s'échappoil,  et  la  poule  pondoit  de 
))  petits  œufs  sans  jaune.  )> 

L'on  voit  quelquefois  des  poules  qui 
pondent  des  œufs  sans  jaune,  lorsque 
dans  des  efforts,  ou  par  quelque  autre 
cause,  le  jaune  se  crève  au  passage; 
mais  la  cause  n'étant  qu'accidentelle, 
cela  n'empêche  pas  la  même  poule  d'en 
pondre  de  bien  conditionnés.  C'est  ce 
qu'il  faudroit  apprendre  aux  gens  de  la 
campagne,qui  regardent  comme  un  pro- 
nostic alarmant  des  œufs  de  cette  na- 
ture. 


Des  Canards  et  des  Oies. 

Lorsque  l'on  veut  tirer  un  parti  avan- 
tageux de  sa  basse-cour,  il  ne  suffit  pas 
d'avoir  des  poules  et  des  poulets ,  il  faut 
encore  y  ajouter  des    canards  et  des 
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oies.  Le  canard,  lorsque  ses  ailes  sont 
poussées  ,  ne  demande  presque  plus 
de  soins  ;  pourvu  qu'il  ait  de  l'eau  et  da 
l'herbe ,  il  viendra  parfaitement  bien. 
Cependant  sa  voracité  ne  se  conten- 
teroit  pas  d'une  nourriture  aussi  légère 
lorsqu'il  commence  à  grossir;  mais  peu 
difficile  dans  le  choix  de  ses  alimens,  il 
dévore  avec  le  même  plaisir  les  grains  ^ 
les  herbages,  les  viandes  gâtées,  les 
boyaux  des  autres  volailles ,  le  son  ,  la 
pâtée;  tout  lui  est  indifférent,  pourvu 
qu'il  satisfasse  son  appétit. 

Si  le  canard  jouit  d'une  grande  liberté 
pour  qu'il  puisse  aller  pâturer,  il  coû- 
tera fort  peu  à  son  maître,  et  lui  rap- 
portera beaucoup  ,  non  seulement  les 
femelles,  par  la  quantité  d'oeufs  qu'elles 
pondent,  mais  aussi  par  leurs  plumai- 
sons  ,  qu'on  fait  deux  fois  par  an  :  l'une 
au  commencement  du  printemps,  et 
l'autre  à  la  fin  de  l'été. 

Pour  en  tirer  un  bon  parti,  il  faut 

F,  * 
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n'avoir  que  la  quanîité  de  mâles  suffi- 
sante; un  canard  est  tout  ce  qu'il  faut 
pour  douze  cannes. 

La  ponte  de  la  canne  est  relative  à 
la  température  des  lieux  qu'elle  habite. 
Elle  commence  à  pondre  vers  le  mois 
de  février  jusqu'en  mai ,  et  quelquefois 
plus  tard  si  la  saison  est  froide.  Lorsque 
le  temps  de  la  ponle  est  arrivé  ,  il  faut 
les  surveiller,  parce  qu'elles  sont  dans 
l'habitude  de  déposer  leurs  œufs  par- 
tout où  elles  se  trouvent.  En  les  tenant 
enfermées  le  matin,  on  ne  risque  point 
de  perdre  les  oeufs,  parce  que  la  canne 
pond  toujours  de  très-bonne  heure.  Sa 
ponte  est  de  cinquante  à  soixante  oeufs: 
ïnais  elle  n'en  peut  couver  que  douze 
ou  quinze  au  plus;  les  autres  se  don- 
nent à  des  poules,  ou  à  des  chapons  , 
ainsi  que  je  l'ai  indiqué  dans  mon  Ma- 
nuel de  la  Ménagère  ,  dans  la  lettre  qui 
traite  de  la  basse-cour.  Pendant  le  temps 
qu'elles  couvent  ;  il  faut  mettre  près  de 
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leur  nid  la  nourriture  et  l'eau  qui  leur 
sont  nécessaires  ;  car,  rarement,-  sur- 
tout vers  la  fia  de  l'incubation  ,  elles 
quittent  leurs  œufs.  Sans  cette  attention, 
la  couveuse  &'épuiseroit ,  et  pourroit 
périr  avant  la  fin  de  la  couvée.  Il  faut 
aussi  (malgré  l'inclination  de  ces  vo- 
lailles pour  l'eau  )  empêcher  que  les 
petits  canne  tons  ne  suivent  leur  mère 
dans  les  marais  ou  rivières  qui  peuvent 
avoisiner  la  ferme ,  avant  qu'ils  aient 
la  force  de  nager  et  de  se  promener  sur 
l'eau.  Si  on  leur  laisse  cette  liberté 
avant  qu'ils  aient  dix  ou  douze  jours 
de  vie,  ils  peuvent  périr;  surtout  si  la 
saison  est  encore  froide. 

L'on  est  persuadé  que  le  canard 
doit  barboUer  ,  pour  être  meilleur  à 
manger;  c'est  une  erreur  bien  grande, 
J'ai  élevé  des  canards  sans  eau  ;  ils 
n'en  avaient  absolument  que  pour  boire. 
Ils  engraissèrent  beaucoup  plus  rapi- 
dement ;  eurent  la  chair  plus  ferme  7 
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plus  blanche,  et  furent  bien  plus  dé- 
licats que  ceux  qui  avoient  été  cons- 
tamment dans  Peau  :  leur  plume  étoit 
aussi  plus  fournie;  mais  je  crois  que 
cela  ne  réussit  qus  pour  ceux  qu'on  veut 
manger,  à  Pau  tourne  qui  suit  leur  nais- 
sance. Quant  à  ceux  qu'on  veut  garder 
pour  la  ponte  et  les  couvées  ,  il  faut 
leur  laisser  les  habitudes  que  la  nature 
leur  indique.  J'ai  remarqué  aussi  que 
les  canards ,  nommés  canards  de  Bar- 
larie  ,  étoient  plus  délicats  à  manger 
que  les  autres  5  que,  pour  en  avoîr  d'ex- 
cellens  ,  il  falloit  accoupler  les  mâles  de 
Barbarie  avec  des  femelles  ordinaires , 
et  que  les  petits  qui  en  provenoient 
fivoient  la  chair  meilleure  que  si  les 
espèces  n'a  voient  pas  été  croisées. 

L'oie  est  aussi  vorace  que  le  canard,  et 
n'est  pas  plus  difficile  à  nourrir.  Ces  es- 
pèces d'oiseaux  vont  en  troupe,  sous 
la  conduite  d'un  enfant.  Il  n'est  pas 
avantageux  pour  le  fermier  de  les  lais- 
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ser  pâturer  dans  les  prairies  avant  les 
fauchaisons  ,  parce  qu'ils  y  feroient 
du  dégât. 

Si  l'un  habite  un  pays  où  il  y  ait 
beaucoup  d'eau,  l'on  est  exposé  à  ce 
que  les  oies  sauvages  s'abattent  dans 
les  prairies  où  paissent  les  oies  do- 
mestiques, et  les  emmènent  avec  elles. 
Pour  éviter  cette  perte,  il  faut  leur  ar- 
racher quelques  plumes  des  ailes,  afin 
qu'elîesne  puissent  plus  voler.  Le  mieux 
encore  est ,  lorsqu'elles  sont  jeunes ,  de 
leur  casser  le  bout  de  l'aile ,  qu'on 
nomme  le  fouet.  Ce  moyen  est  le  plus 
certain. 

Lorsqu'on  peut  élever  beaucoup 
d'oies,  le  bénéfice  est  certain.  Comme 
le  canard  ,  il  se  plume  deux  fois  par 
an;  ses  plumes  sont  plus  douces  que 
celles  du  canard  ;  les  petites  de  la  poi- 
trine et  de  dessus  le  croupion  sont  très- 
euimcesrc'est  ce  qu'on  appelle  le  duvet. 
Beaucoup    de  marchands    mêlent    du 
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duvet  de  celles  qui  sont  grisâtres  avec 

l'édredon  et  le  vendent  fort  cher. 

Les  plumes  de  ces  ailes  fournissent 
des  plumes  à  écrire.  C'est  en  mars  et  en 
septembre  qu'on  arrache  les  plumes  des 
oies.  Il  est  plus  avantageux  détremper 
ces  plumes  dans  de  l'eau  "bouillante, 
pour  les  dégraisser ,  que  de  les  passer 
dans  de  la  cendre  chaude  ,  qui,  si  elle 
est  trop  froide,  ne  produit  pas  l'effet 
qu'on  en  attend  ,  et  ,  si  elle  est  trop 
chaude,  peut  brûler  le  canon  ,  et  frus- 
trer le  propriétaire  d'un  grand  béné- 
fice. 

Il  y  a  deux  espèces  d'oies,  la  grande 
et  la  petite.  La  première  est  préférable* 
parce  qu'elle  fournit  une  plus  grande 
quantité  de  plumes. 

On  appelle  le  mâle  de  l'oie  oyctrd 
ou  jars  j  un  seul  suffit  pour  huit  fe- 
melles. 

Il  faut,  autant  qu'il  est  possible,  a  voir 
des  oies  blanches  ,  la  plum  e  elle  duvet 
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blanc  étant  le  plus  estimés  ;  à  moins, 
comme  je  viens  de  le  dire,  qu'on  ne 
veuille  abuser  du  peu  de  connoissance 
des  acheteurs  pour  mêler  les  duvets 
gris  avec  de  l'édredon  ;  et  c'est  un  grand 
mal  de  tromper. 

Pour  avoir  plus  d'oies  blanches  que 
de  chamarrées,  il  faut  que  les  jars 
soient  blancs  :  en  général  ,  ils  varient 
beaucoup  moins  dans  leur  plumage  que 
les  femelles. 

Il  est  essentiel ,  pour  hâter  la  ponte 
et  la  couvaison  de  l'oie  ,  de  lui  donner 
des  grains  échauffans  ,  dès  le  mois  de 
février,  afin  que  sa  ponle  finisse  d'assez 
bonne  heure  pour  que  les  petits  qui  en 
proviendront  puissent  prendie  leur 
croissance  dans  la  belle  saison  ;  ces  vo- 
lailles étant  très-sensibles  au  froid. 

Les  oies  pondent  quinze  ou  dix-huit 
œufs.  Le  temps  de  la  couvée  est  de  vingt- 
sept  ou  trente  jours,  selon  le  degré  de 
chaleur.  Aussitôt  que  les  petits  sont  nés. 
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11  faut  leur  préparer  une  nourriture  faite 
avec  du  sarrasin  pilé  et  détrempé  dans 
du  lait,  ou  des  cailles  de  lait  :  celte  nour- 
riture leur  est  nécessaire  dans  les  pre- 
miers jours  ;  après  ,  on  leur  donne  des 
pommes  de  terrre  cuites  ,  mêlées  avec 
du  sarrasin.  Je  recommande  le  sarrasin, 
de  préférence  à  l'orge  ,  qui  est  trop 
froide,  et  qui  peut  être  employée  à 
d'autre  usage  ,  tels  que  la  bière  ,  et 
aussi  à  mêler  avec  d'autres  farines  de 
blé  ou  de  seigle  pour  faire  du  pain. 

Un  fermier  qui  veut  avoir  une  basse- 
cour  bien  peuplée ,  ne  peut  se  dispen- 
ser de  semer  du  sarrasin.  Avec  ce  grain, 
il  nourrira  abondamment  ses  volailles, 
engraissera  ses  porcs  ;  et  la  terre  qu'il 
couvrira^  loin  de  s'épuiser  ,  se  boni- 
fiera, s'il  a  la  précaution  de  le  faucher 
très-haut,  et  d'en  tirer  les  tiges  ,  qui 
lui  vaudront  une  demi-fumure. 

Jusqu'à  ce  que  les  oisons  aient  quinze 
ou  dix-huit  jours ,  il  faut  les  tenir  tîhau- 
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dénient, parce  que  le  duvet  qui  les  cou- 
vre ne  suffirent  pas  pour  les  garantir 
du  froid;  si  le  soleil  est  chaud,  on  peut 
les  laisser  sortir  avec  leur  mère  ;  mais 
si  le  temps  menace  de  la  pluie,  il  faut 
les  tenir  enfermés,  parce  que  la  pluie 
leur  est  préjudiciable;  qu'il  est  fort  rare 
qu'ils  ne  meurent  pas  ,  lorsqu'ils  ont 
été  mouillés.  Quand  ils  ont  atteint  un 
mois,  on  peut  les  abandonner  aux  soins 
de  leur  mère  ,  mais  il  faut  toujours 
leur  donner  une  nourriture  substan- 
tielle pour  les  garantir  de  la  diarrhée  : 
cette  maladie  est  très-commune  aux 
oies ,  et  les  fait  périr  ;  elle  leur  vient 
lorsque  l'on  n'a  pas  l'attention  de  leur 
donner  une  nourriture  échauffante,  qui 
puisse  leur  faire  un  bon  chyle.  Si  Ton 
se  contente  de  les  laisser  pâturer  et 
chercher ,  avec  les  autres  volailles  ,  les 
graines  qui  tombent  autour  des  granges, 
l'on  perdra  le  fruit  de  ses  peines.  En 
les  nourrissant  avec  du  sarrasin,Pon  pré- 
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vient  la  diarrhée,  c'est  encore  une  rai- 
son pour  cultiver  ce  grain  ,  car  il  est 
plus  sage  de  prévenir  le  mal  que  d'in- 
venter des  moyens  de  le  guérir. 

Lorsqu'on  s'aperçoit  que  les  oies  ont 
cette  maladie ,  il  faut ,  pendant  quel- 
ques jours  ,  les  priver  de  pâturages,  leur 
donner  le  matin  du  sarrasin  pilé  ,  mouil* 
lé  avec  du  vin  ou  du  cidre  ,  et  leur  faire 
manger  de  petits  glands  de  chêne  j  avec 
ce  soin  ?  on  les  guérira. 

Le  bénéfice  réel  qu'un  fermier  retirera 
d'un  troupeau  d'oies,  doit  être  suffisant 
pour  le  déterminer  à  prendre  soin  de 
ces  volailles ,  qui ,  à  tous  égards ,  doi- 
vent être  préférées  aux  canards  ,  soit 
pour  le  produit  du  plumage  ,  soit  pour 
la  vente  ;  ce  n'est  pas  que  je  conseille 
de  négliger  d'avoir  des  canards  ,  tons 
deux  sont  productifs  ;  mais  l'oie  l'est 
encore  davantage. 
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De  la  nécessité  d'entourer  de  Haies 
les  Terres ,  et  de  la  suppression  du 
Parcours. 

Les  agronomes  les  plus  distingués  ont 
démontré  l'avantage  qu'on  retirerait 
de  l'entourage  des  terres  ;  ils  ont  prouvé 
incontestablement  que  le  parcours  étoit 
nuisible  aux  propriétaires  ,  peu  lucra- 
tif aux  pauvres,  contraire  à  l'intérêt 
général;  mais,  hélas  !  ils  ont  prêché 
dans  le  désert;  et  très-près  de  la  ca- 
pitale de  l'Empire ,  dans  un  lieu  où  l'on 
pourroit  espérer  que  la  science  de  l'a- 
griculture auroit  fait  quelques  progrès, 
l'on  entend  des  cultivateurs  vous  dire  : 
Si  JJavois  un  buisson  sur  mes  terres , 
jeVarracherois.  Ce  n'est  donc  pointa 
ces  incrédules  qu'il  faut  s'a  Presser  pour 
l'amélioration  de  l'agriculture  ;  leur 
ignorance  ,   leur  malheureuse  routine 
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s'opposeront  toujours  à  ce  qu'ils  profi- 
tent  des   avantages    qui  résultent   des 
clôtures. 

N'est-  il  pas  vrai  qu'un  propriétaire 
d'un  champ  enclos  peut  cultiver  sa 
terre  de  vingt  manières  différentes  , 
sans  être  gêné  et  sans  gêner  ses  voisins. 
La  coutume  dangereuse  des  jachères 
n'est  point  sa  règle,  il  calcule  son  avan- 
tage ,  son  bénéfice  est  certain  ;  et  l'a- 
bondance des  denrées  en  étant  le  ré- 
sultat, la  niasse  générale  en  profite. 

Les  temps  désastreux  que  nous  avons 
passés  sont  encore  un  motif  pour  en- 
gager les  propriétaires  de  faire  entou- 
rer leurs  héritages  ;  la  cherté  du  bois, 
le  peu  d'économie  dans  la  consomma- 
tion ,  Ja presque  nécessité  d'avoir  plu- 
sieurs feux  dans  sa  maison ,  et  la  ra- 
reté des  combustibles,  commandent  im- 
périeusement qu'on  avise  aux  moyens 
de  se  procurer  un  chauffage  qui  éco- 
nomise les  forêts,  leur  donne  le  temps 
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de  pousser ,  et  ne  réduise  point  à  l'o- 
bligation de  les  abattre  avant  qu'elles 
aient  pris  une  croissance  qui  per- 
mette qu'on  y  fasse  un  triage  pour  la 
marine,  la  bâtisse  et  le  chauffage. 

Pour  parvenir  à  cette  amélioration, 
il  n'est  pas  d'autres  moyens  que  d'en- 
tourer les  terres  et  de  les  couvrir  d'ar- 
bres ,  qui   se  renouvellent.  Les  tontes 
des  haies  chaufferont  les  fours,  et  l'on 
ne  sera  pas  forcé  d'émonder  (  tous  les 
trois  ans  au  moins  )  les  chênes,  ormes, 
frênes,  etc. ,  pour  faire  des  fagots  ;  cette 
émonde  est  quelquefois  préjudiciable  à 
ceux  qui  n'ont  pas,  comme  les  arbres 
fruitiers,  le  besoin  d'être  (aillés  pour 
rapporter.  La  maladresse  d'un  bûche- 
ron, quelquefois  aussi  sa  position  ,  lui 
font  donner  un  coup  de  hache  qui  at- 
taque trop  avant  le  coeur  de  l'arbre  ;  les 
chaleurs  ou  la  gelée  arrivent,  cet  arbre 
languit  un  ou  deux  ans,  et  son   usage 
Cil  nxo:i:s  bon  que  pi  la  sèye  s'étoit  rç~ 
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tirée  dans  son  intérieur,  et  lui  eût  donné 
de  la  dureté. 

Les  clôtures  sont  d'une  importance 
telle  ,  qu'il  seroit  à  désirer  qu'il  fût  pos- 
sible de  forcer  tous  les  propriétaires , 
qui  ont  des  héritages  de  huit ,  dix  ou 
douze  arpens  réunis  ,  de  les  entourer. 

Les  champs  ouverts  sont  nécessai- 
rement exposés  à  des  inconvéniens  que 
ne  compense  point  le  parcours  ;  la 
clôture  double  le  fermage,  un  champ 
clos,  lors  de  la  passation  d'un  bail, 
est  estimé  un  quart  en  sus  des  autres 
terres. 

Le  droit  de  parcours,  eu  diminuant 
pour  ainsi  dire  les  droits  du  proprié  - 
taire,  décourage  le  cultivateur,  qui, 
dès  le  moment  qu'il  a  enlevé  ses  ré- 
coltes ,  ne  peut  plus  disposer  de  sa 
terre  ,  car  elle  devient  la  jouissance  pu- 
blique. 

Cet  usage  détourne  les  canaux  de 
rubondance;enforçaut  les  cultivateurs 
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de  laisser  en  jachères  des  terrains 
qu'il  pouvoit  disposer  à  lui  fournir  de 
nouvelles  productions.  Le  pauvre  n'y 
trouye  pas  non  plus  son  avantage  ;  les 
bestiaux,  en  parcourant  la  campagne, 
ne  font  qu'entretenir  leur  faim  sans 
l'appaiser;  et  cette  coutume  ,  causant 
la  rareté  des  fourrages  ,  force  les  pro- 
priétaires d'être  avares  dans  la  distribu- 
tion qu'ils  en  font  à  leurs  troupeaux. 
Ces  animaux ,  qui  n'ont  eu  dans  les 
champs  qu'une  mauvaise  pâture  ,  et 
qui  ,  rentrés  dans  les  éiables ,  n'y  trou- 
vent qu'une  petite  quantité  de  fourrage, 
ne  donnent  qu'un  foible  produit,  qui 
va  toujours  en  décroissant. 

Le  parcours  est  aussi  très-nuisible 
aux  vaches;  il  n'est  pas  possible  que 
celles  qui  vont  au  loin  chercher  une 
subsistance  rare,  et  qui  éprouvent ,  par 
l'éloignement  et  la  fatigue  du  chemin, 
une  déperdition  de  substance  laiteuse  f 
donnent  autant  d#  lait  et  de  beurre  que 
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celles  qui  sont  retenues  dans  un  enclos, 
où  elles  trouvent  un  pâturage  gras  et 
abondant,  un  exercice  modéré  et  un 
repos  qui  leur  est  nécessaire. 

Le  parcours  et  le  défaut  de  clôture  , 
outre  le   tort  réel  qu'ils  font  à  l'agri- 
culture j  font  encore  naître  mille  procès 
entre    des    gens    qui ,  par    la    nature 
de  leurs  travaux  ,  le  besoin  continuel 
qu'ils  ont  les  uns  des  autres  ,  sont  dans 
la  nécessité  de  bien  vivre  ensemble  ;  de 
là  viennent  ces  haines  qui  se  transmet- 
tent des  pères  aux  enfans.  J'ai  vu,  cette 
année,  s'élever  des  difficultés  entre  des 
fermiers  qui,  ayant  semé  des  luzernes  , 
trèfles  ,  etc. ,  s'étoient  vu  enlever,  aus- 
sitôt la  récolte,  le  fruit  de  leur  labour,  et 
avoient,  de   plus,  la  crainte  que    des 
troupeaux,    malsains,  qui  se  méloient 
avec  les  leurs,  ne  leur  communiquas- 
sent la  maladie  dont  ils  étoient  af teints. 
Un  mal  qui  résulte  encore  du  par- 
cours,  c'est  que?  lorsque  les  récoltes  sont 
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enlevées  ,  ce  sont  des  enfans  que  l'on 
commet  à  la  garde  des  bestiaux  ;  la 
solitude  ,  la  gourmandise  ,  inséparables 
de  l'enfance  ,  et  quelquefois  la  faim  ,  car 
ils  sont  mal  payés,  les  rendent  marau- 
deurs; ils  quittent  leurs  troupeaux  pour 
aller  dérober  des  fruits;  et  ,  après  la 
récolte  des  poires  ,  pommes  ,  raisins  , 
noix  ,  etc. ,  ils  coupent  les  arbres  et  les 
brûlent  pour  se  garantir  du  froid.  Ils 
sont  souvent  à  plus  d'une  lieue  de  dis- 
tance des  habitations  :  assurés  qu'ils  ne 
seront  pas  surpris  ?  ils  font  du  feu  dans 
les  prés  ,  brisent  le  peu  de  haies  qui 
existe ,  arrachent  les  échalas  des  vignes , 
font  enfin  picorée  de  tout,  et  brûlent 
souvent  des  terrains  qui  sont  perdus 
pour  l'agriculture  pendant  plusieurs  an- 
nées. 

Lorsqu'il  fait  mauvais  temps  ,  ils  se 
cantonnent  sous  des  arbres  ou  abrits; 
s'il  fait  beau,  ils  jouent  aux  barres  3  a 
la  poussette;  font  des  fossés ,  arrachent 
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les  plants  de  luzerne  et  detrèfle.Pendant 
ce  temps,  les  troupeaux,  pressés  par  la 
faim  et  abandonnés  à  eux-mêmes ,  se 
répandent  dans  les  terrains  défendus. 
S'ils  y  sont  pris,ce  sont  leurs  maîtres  qui 
payent  les  délits ,  et  ces  frais  rendent 
bien  chère  une  nourriture  modique  ; 
heureux  s'il  n'en  résultoit  que  ce  mal  ! 
mais  les  dégâts  occasionnés  par  les  pâ- 
tres, sont  incalculables- 

Bien  avant  la  révolution ,  Ton  avoit 
agité  la  question  de  la  suppression  du 
parcours.  Patullo  ,  en  17 58  ,  dans  son 
f!ssai  sur  V amélioration  des  terres  , 
avoit  démontré  victorieusement  le  bien 
réel  qui  en  résulteroit.  Le  Journal  Eco^ 
fiomique  de  1766  inséra  des  mémoires 
qui  traitoient  de  cette  question  inté- 
ressante. L'académie  de  Besançon  ,  en 
1767,  décerna  le  prix  à  Fauteur  d'un 
mémoire  ,  qui  prouvoit  la  nécessité  d'a- 
bolir le  parcours  et  d'entourer  les  terres; 
l\   iépondoit  à  tputes  les   objections 
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qu'on  pouvoit  faire;  la  plus  forte  étoit 
celle  des  droits  féodaux  ;  Fauteur  de^ 
montra  que  ces  prérogatifs  seroient  en- 
core plus  certains ,  le  droit  de  parcours 
étant  aboli. 

Le  gouvernement  d'alors ,  après  avoir 
pesé  les  raisons  pour  et  contre,  se  dé** 
termina  pour  les  clôtures  j mais,  n'o- 
sant heurter  de  front  les  habitudes  , 
attaquer  ouvertement  les  lois  féodales  9 
les  édits  en  faveur  des  clôtures  et  de 
la  suppression  du  parcours  n'eurent 
pas  Peffet  qu'on  devoit  en  espérer. 

Tandis  qu'on  délibéroit  en  France  , 
on  agissoit  en  Angleterre.  M.  Arthur 
Young  convainquit  ses  concitoyens 
que  les  champs  ouverts  et  communs 
étoient  sujets  à  des  inconvénient 
graves,  et  que  les  communaux  avoient 
peu  ou  point  d'avantages. 

Il  n'est  pas  permis  de  douter  que  la 
prospérité  de  l'agriculture  anglaise  n© 
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vienne  du  soin  qu'ils  prennent  de  leurs 
bestiaux,  qui  sont  constamment  dans 
des  pâturages  savoureux  ;  mais  aussi 
leurs  terres  sont  entourées  ;  le  cultiva- 
teur honnête  n'est  pas  obligé  de.  dis- 
puter un  sillon  à  son  voisin  moins  hon- 
nête que  lui  ,  ce  qui  donne  ici  nais- 
sance à  une  multitude  de  procès. 

Beaucoup  de  propriétaires  seroient 
peut-être  retenus  par  la  dépense  que 
leur  occasionneroit  l'entourage  de  leurs 
terres,  mais  il  est  des  moyens  simples 
el  peu  coûteux  qu'ils  peuvent  employer; 
ils  n'ont  qu'à  semer  du  jonc  de  mer  ;  ce 
jonc  produit  en  peu  de  temps  une  haie 
forte  et  inaccessible.  Il  vient  dans  tous 
les  terrains.  Un  boisseau  de  semences 
suffit  pour  entourer  dix  arpens. 

Propriétaires  ,  ouvrez  les  yeux  sur 
vos  intérêts.  Tant  que  vos  terres  ne 
seront  point  entourées,  votre  labou- 
reur, malgré  ses  ressources  et  son  indus- 
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irie,  se  trouvera  toujours  restreint  à  des 
entreprises  bornées  :  la  routine  des  ja- 
chèi  es  luinuilrautour  de  lui  est  la  misère, 
nulle  part  la  fortune.  Comparez  l'agri- 
culture anglaise  avec  la  notre  ,  et  cal- 
culez ,  pour  vous  convaincre ,  les  avan- 
tages que  ces  insulaires  ont  retirés  des 
clo!  ures.  «Voyez  en  Suisse:  une  maison 
isolée  sert  de  retraite  au  cultivateur  vi- 
gilant et  économe  :  il  est  entouré  de 
ses  possessions  ,  il  respecte  celles  de 
ses  voisins,  comme  ses  .voisins  respec- 
tent la  sienne  ;  il  n'y  a  nulle  commu- 
nauté entre  eux,  que  celle  qu'ils  veu- 
lent former  momentanément  pour  leur 
avantage  réciproque  ;  le  propriétaire 
dispose  de  son  terrain  comme  il  lui 
plaît ,  et  répare ,  à  son  gré  ,  l'inferti- 
lité du  sol  qu'il  cultivé.  » 

L'agriculture  ,  en  France,  ne  par- 
viendra jamais  au  degré  de  prospérité 
quiassureroit  celle  de  l'Empire,  si  l'on 
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ne  considère  point ,  comme  maxime 
fondamentale  de  l'économie  champêtre, 
que  ,  sans  clôtures  ,  il  est  impossible 
qu'elle  soit  florissante. 
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